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VANGHE, ZAPPE E PICCONI 

Tav. III. 

Vanga oblunga e stretta nella parte inferiore, 

fìg. 1. 

Si usa questa nel Belgio ed in Olanda per fare 
dei canali per l’irrigazione, oppure per iscavara 
dei fossi per ricevere le acque colatizie ec. Il 
manico è lungo 80 centimetri , la lamina 4°> 
e larga superiormente centimetri 20 o a 5 , e dai 
708 alla base; nella parte superiore tanto a 
destra che a sinistra del manico solitamente ha 
una lastra di ferro, che presenta una superficie 
più larga, acciò il lavoratore possa premere col 
piede. 

Vanga a lama curva, fìg. 2. 

Il manico è lungo da un metro e mezzo a 
due metri, e la lamina centimetri 40 e larga 
22. Si usa in Lombardia per approfondire e 
spazzare i canali d’irrigazione, al che s’ acco¬ 
moda molto la curvatura; con tale costruzione 
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il lavoratore può anche sollevare dall’acqua una 
maggiore quantità di fango o di terra. 

Vanga triangolare , fig. 3 . 

È lunga 3 o centimetri, e 27 larga nella parte 
più dilatata. Si usa nella Romagna, e utilmente 
ne’terreni leggieri dove domina la sabbia e la 
ghia j a. 

Vanga triangolare ricurva , fig. 4. 

Il manico ha 14$ centimetri, e la vanga è 
lunga 43 ; nella parte superiore è larga 29 cen¬ 
timetri, e 20 nel mezzo; si fissa ad una ce a 
altezza nel manico una caviglia di ferro c 
serve al lavoratore per appoggiare il piede * 
approfondirla nel terreno. È usata in Olanda. 

Valiga con orecchie ed a punla quadrata , fig. 5. 

Si adopera nel Belgio nei giardini. La sua 
forma è curva ed alquanto concava, il che la 
rende propria a gettare lungi la terra. La più 
grande lunghezza è di 25 centimetri, e 18 la 
più piccola, e la larghezza è di i5 circa, e i3q 
ne ha il manico. 

Vanga con orecchie € punta , fig. 6. 

I giardinieri del Belgio la usano nel lavorare 
i giardini , che hanno già subito un altro la¬ 
voro. Il manico è lungo 760 centimetri, la di 
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lei forma è concava, ed ha dai a 3 ai a 4 cen¬ 
timetri nella maggior lunghezza, e ao nella mi¬ 
nore, la larghezza è di centimetri 24. 

Vanga ordinaria , fig. 7 • 

Si usa nei contorni di Parigi. 

Vanga triangolare rettilinea , fig. 8. 

Si usa in Italia ne’terreni molto argillosi. Ha 
3 s centimetri di lunghezza, e nella maggior lar¬ 
ghezza ne ha a 5 , il manico lungo 14° centime¬ 
tri è guarnito d’un appoggio pel piede; è adat- 
tatissima per approfondire i canali per 1 irri¬ 
gazione. 

Vanga per levare le piote, fig. 9 - 

Si usa nel cantone di Glaro, la lamina è tutta 
a gomito, come nella fig. A, lunga 20 centime¬ 
tri e larga 21, essa è portata da un manico di 
centimetri 120, e 5 ne ha l’impugnatura. 

Vanga di J orma ovale, fig. io. 

Tal forma fa che facilmente penetri il ter- 
reno. Si usa in Alemagna. 

Vanga con alzamento , fig. u- 

Si adopera questo istromenlo quando fa bi¬ 
sogno di mollo approfondire il lavoro, come sa¬ 
rebbe sino a circa 44 centimetri; a questo et- 
tetto si usa d’una vanga comune, cui si sopr e 
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impone un’ altezza, ossia un montante di ferra, 
nella cui parte superiore ha un foro per intro¬ 
durre il manico ed i due bracci inferiormente 
sono scannellati per ricevere la parte superiore 
della vanga. Questo stromento è di grande uti¬ 
lità usato ne’terreni leggeri, e nel rinnovare la 
superficie de’campi, allorquando sono spossati 
dalle precedenti produzioni, metodo usato con 
molto profitto in varj cantoni del Belgio. 

Vanga con appoggio del piede caudato , fig. 12. 

Questo istromento usato nel mezzodì della 
Francia, è composto d’un manico che entra 
nell’ anello prolungato che sta alla sommità e 
che si franca con chiodi, a lato di esso si pro¬ 
lunga T appoggio del piede che va a fermarsi 
ad un lato superiore della vanga. 

Vanga concava, fig* i 3 . 

Si usa nel regno di Napoli per diversi lavori, 
la curvatura della lamina è presentata in D ; 
ha nella parte superiore una superficie di 18 
centimetri di larghezza, e 23 di lunghezza. 

Vanga con un leggier gomito , fig. 1 4 * 

Usasi nel dipartimento Puy-de-Dome per van¬ 
gare la terra. Ma i bordi alquanto rilevati; è 
arga 27 centimetri, e lunga 33 . 
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Vanga ordinaria con appoggio mobile , fig. i 5 . 

In va'rj paesi» e massime in Linguadoca si 
adatta al di sopra della vanga un appoggio di 
ferro mobile, lungo 8 centimetri, largo 3 e grosso 
millimetri 8, questo appoggio ha un anello nel 
quale s’introduce il manico della vanga, e serve 
per potersi accomodare o a destra o a sinistra, 
dove meglio serve. È utile il servirsi di questo 
app°o8'° a ^ ora principalmente che il ferro della 
vanga è alquanto usato, poiché cosi la si può 
spingere più addentro nel suolo , senza che si 
rompa. Il manico è lungo 90 centimetri col 
diametro di tre e mezzo. 

Vanga curva con rialti , fig. 16. 

La lunghezza di questo ferro ai lati è di cen¬ 
timetri 24, e centimetri 3 o dalla sommità sino 
alla punta, la largezza è di 33 centimetri. È 
munita da quattro rialti, i quali le danno ro¬ 
bustezza senza ingrossare la lamina e renderla 
pesante ; ha una leggiera curvatura, ed ai lati e 
superiormente dei piccoli bordi, i quali servono 
a contenere una maggiore quantità di terra. Si 
usa questo stromento principalmente nel Belgio 
per lavorare i campi, e singolarmente pei giar¬ 
dini. 

Vanga del Belgio a rialti , fig. 17. 

La lamina dalla sommità alla punta è lunga 
35 centimetri, e larga 24. I rialti le danno so*» 


, 7 4 DESCRIZIONE DI 'VARIE 

Udita, senza che troppo s’ ingrossi la lamina, 
la di lei forma è alquanto curva, ed ha ai lati dei 
piccoli bordi per facilitare a trattenere la terra. 

Vanga in forma di pala y fig* 18. 

È una pala ordinaria di legno, le estremità 
della quale sono munite di latta, il manico è 
terminato da un traverso. È questo un eccel¬ 
lente strumento per smuovere i grani, la terra, 
la sabbia ec. È usato nel Belgio. 

Vanga che si allarga alle due estremità ,> fig. 19. 

Ha questo ferro 35 o 36 centimetri di lun¬ 
ghezza alle estremità nella parte piu larga, ed 
il manico è lungo centimetri 90. Questa vanga 
è usata nel dipaftimento della Garonna, dove 
si chiama Fareye, si servono di tale stromento 
per approfondire le fosse, e per lavorare le terre 
compatte ed umide; ha il comodo di essere leg¬ 
gerissimo , e per conseguenza di facilitare tal 
sorta di lavoro. 

Vanga a lamina di legno e di ferro fig. 20. 

Yj usata in molti dipartimenti di Francia. La 
porzione di lamina di legno forma un solo pezzo 
col manico. La lamina di ferro s’insinua pei 
lati in iscannellature , e nella parte superiore 
va ad attaccarsi col mezzo d’un chiodo al 
manico. È lungo il manico centimetri i 3 o, la 
lamina 22, e lo spessore del legno 20. _ 
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Vanga con lamina superiormente divisa , fìg. 21. 

Il manico che superiormente ha un’impugna¬ 
tura formata ria un foro , dall’ altra estremità 
s’insinua in una cavità formata dal prolunga¬ 
mento delia lamina divisa ; la vanga è lunga 
3 o centimetri e larga 12* Si usa per lavorare 
la terra, e per isventolare il grano, ed è perciò 
che le si dà una forma un poco curva e concava* 

Vanga aperta nella parte superiore , fig. 22. 

E lungo il manico So centimetri, la cui parte 
inferiore acuminata viene ricevuta nel biparti- 
mento della lamina nella parte superiore, questa 
è lunga 23 centimetri e larga 18, termina con 
una linguetta che s’ attacca al manico. Si usa 
in Linguadoca. 

Vangane, fig. 23 . 

Si usa per fare le fosse per piantare alberi, 
ed è appunto per facilitare questo lavoro che 
gli si dà un manico della lunghezza di 5 ò cen¬ 
timetri, la pala arrotondata nella sua estremità, 
è lunga 25 centimetri, e 21 nella più grande 
larghezza. 

Vanghetta , fig. 24. 

È formata d’ una lamina di ferro che si bi¬ 
partisce circa alla metà della lunghezza dove 
si caccia il manico, come si vede nella fig. B 1 
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la sua curvatura è segnata da BC\ il manico è 
lungo 80 centimetri, e la vanga 26 , oltre alle 
due linguette che si prolungono per centimetri 
20, che servono ad attaccare il manico , la lar¬ 
ghezza è 14. Adoprasi per diverse operazioni 
ne’ giardini. 

Pala ordinaria di legno , fig. 25 . 

È di legno di faggio , e si usa nel maneggio 
dei grani, della sabbia, e per spargere V acqua. 

Pala ordinaria armata di latta , fig. 26. 

È alquanto concava ed è di faggio fornita 
di una coperta di latta per renderla più dure¬ 
vole, si usa nel dipartimento della Garonna. 

Pala di latta , fig. 27. 

Questa lamina di latta si attacca col mezzo 
di due linguette su d’ un manico, la cui estre¬ 
mità è appuntata; ha la lunghezza di 3o cen¬ 
timetri. Si usa per muovere i grani e simili. 

Pala concava, fig. 28. 

Questa pala la si usa nel dipartimento Puy- 
de-Dome, la lama è di ferro , e serve per muo¬ 
vere le granaglie, per prendere sabbia e mate¬ 
rie simili. 

Pala a gomito con manico incavigliato , fig. 29. 

Si usa in qualche dipartimento in Francia per 
diversi lavori ; è di facile costruzione benché 
poco solida. 
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Pala a gomito con lama inchiodata , fig. 3 o. 

È del genere della precedente , e serve agli 
stessi usi nel dipartimento de’ Bassi -Pirenei , 
l’una e l’altra può servire ne’luoghi dove non 
si hanno a buon prezzo i legnami per fabbri¬ 
carle. 

Pala a manico gobbo e ricurvato, fig. 31 . 

È concava e serve a differenti usi nel dipar¬ 
timento della Gironda. 

Zappa ordinaria , fig. 3 2. 

È formata da un ferro alquanto concavo, lun¬ 
go i3 o i4 centimetri, e largo 8, il manico 
è lungo i 5 o centimetri. 

Zappa per dissodare , fig. 33 » 

È usata nella YVestfalia per levare la cotica 
ai prati, e per tagliare le brughiere per far 
concime. 

Zappa a ferro lungo e stretto , fig. 34 . 

II manico ha 80 centimetri , ed entra in un 
anello allungalo ricurvo; la lamina che forma 
col manico un angolo acutissimo, è lunga 4o 
centimetri e larga 12 nella maggiore ampiezza, 
8 nella minore. Si usa in Catalogna special¬ 
mente nei lavori delle vigne. 
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Zappa triangolare , fig. 35 . 

Si usa in Ispagna ne’ terreni petrosi per la 
coltivazione delle viti. Ha 20 centimetri alla 
base, e 33 di lunghezza. Forma col manico un 
angolo di 70 gradi. 

Zappa ovatay fig. 3fi. 

Questo stromento che ha la lama molto so¬ 
stenuta è usato nella Romagna pei terreni forti; 
è lunga 35 centimetri, e nella maggiore espan¬ 
sione larga 3o. 

Zappa quadrata , fig. 3 y. 

E usata nel regno di Valenza, dove ragricol- 
tura è portata ad un alto grado di perfezione ; 
serve ne’giardini, e nei campi; dalla parte del 
manico è larga 22 centimetri, e 20 dagli altri 
tre lati, s attacca al manicp con un processo 
biforcuto , la distanza del manico a quella della 
estremità della zappa è di 20 centimetri. 

Zappa larga rcstringentesi alla sommità , fig. 3 8* 

Si usa in Catalogna. Il manico è lungo 85 
centimetri, la lama 3 4 , è larga verso il manico 
29, ed all’estremità ss; è adattata ai terreni 
leggieri. 

Zappa oblunga , fig. 39. 

Questa che ha analogìa colla precedente è 
usala nel regno di Valenza per diversi lavori di 
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campagna. Il manico ricurvo è lungo 80 centi- 
metri; e dista dall’ estremità della lama 20 cen¬ 
timetri, la lama è lunga 3 o, e 22 centimetri 
latga. 

Zappa larga lateralmente, fig. 4 o. 

Si usa nel Vallese per lavorare la terra ne’luo¬ 
ghi declivj ed adattarla in modo che non venga 
tirata abbasso dalle acque; è larga 47 centimetri 
in un senso e 28 nell’altro. 

Zappa ovata oblunga , fig. 4 ** 

Si usa nel regno di Granata, ed è appropriata 
ai terreni di consistenza media. Il manico che fa 
un angolo^ colla lama di 4$ gradi, è lungo 70 
centimetri. 

Zappa a ferro di cavallo , fig. 4 2 * 

Si usa nella campagna di Roma nei terreni 
forti e tenaci. Il manico è lungo 70 centinrtetri, 
ed i due picconi 20, distano 12 tra loro. 

Zappa ordinaria con ferro lungo , fig. 43 . 

È un ferro più lungo alla estremità, che alla 
base, varia nelle dimensioni a norma del bisogno 
nelle varie operazioni. 

Zappa larga a ferro triangolare , fig. 44 - 

È alquanto curva, il tagliente è formato da 
un lato. 
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Zappa allungata e ristretta verso il fine , fig. 45. 

Si usa in Catalogna per fare e nettare i canali 
* pei rigagnoli, ed è chiamala bocalia. Il manico 
è lungo 90 centimetri ed il ferro 4o. 

Zappa a manico ricurvo , fig. 4 fi* 

La usano nella Sciampagna nel lavorare le 
viti. La lunghezza del manico è di 95 centimetri, 
e quella del ferro 35 , i bordi sono alquanto rile¬ 
vati, e la lama un po’concava, la curvatura del 
manico ne facilita Fuso. 

Zappa piramidale tronca , fig. 47. 

Il manico è lungo 75 centimetri e la lama 
3 o, essa ha un bordo rilevato ai due lati. Si usa 
in Tarragona nei lavori d’irrigazione. 

Zappa triangolare per le viti , fig. 48. 

Il manico leggermente curvo e lungo i 5 o cen¬ 
timetri e la lama 3 o, questa ha una larghezza 
media di 20 centimetri e 24 all’ estremità. Le 
vigne nel dipartimento della Gironda sono zap¬ 
pate con questo stromento. In varj paesi si usa 
per fare, il secondo movimento del terreno. 

Zappa quadra , fig. 49 * 

Si usa nel regno di Valenza per estirpare le 
erbe per fare la seconda aratura ; ha la lar¬ 
ghezza di 11 centimetri, ed il manico alquanto 
curvo e lungo 60. 
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Zappa a lama da vanga, fig. 5 o. 

Si adopera nell’dipartimento della Gironda 
per lavorare le vigne, il manico ricurvo e lun¬ 
go i 3 o centimetri, e la lamina 36 . 

Zappa sforata col tagliente arcuato , fig. 5 i. 

Si usa ne contorni di Dourlach. L’apertura 
nel mezzo rende lo stromento più leggiero e 
più facile a maneggiare. 

Zappa ricurva per formare ì rigagnoli , fig. 5 a. 

L’ ispezione della figura basta per dare una 
idea di questa zappa. Il ferro è alquanto arcuato. 

Zappa con apertura triangolare , 53 . 

Si usa in Portogallo nel lavorare i luoghi 
pietrosi. 

Zappa bipartita ottusa , fig. 54 . 

Serve bene questo strumento nelle terre forti 
e compatte, piene di sassi e di gramigna. Il 
manico è lungo 75 centimetri, e ’1 ferro bifor¬ 
cuto 35 ; si adopera in Francia. 

Zappa a due denti che s ’ avvicinano , fig. 55 . 

Si servono di questo strumento nella Sciam¬ 
pagna per lavorare i vigneti che hanno un 
suolo pietroso o argilloso, lo chiamano eroe , 
è lunga 35 centimetri, e lo spessore de* denti 
diminuisce verso l’estremità. 
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Zappa tridente , fig. 56 , 

In varj paesi si fa supplire questo stromento 
alla vanga. 

Zappa a grande tridente , fig. S7. 

Si usa nel regno di Valenza per lavorare le 
terre tenaci. Il manico è curvo, e lungo 45 
centimetri, ed i denti 20. 

Zappa a due larghi denti e manioo gobbo , fig. 58 . 

La curvatura di questo manico facilita il la¬ 
voro; si usa ne’ terreni sabbiosi ed argillosi. 

Zappa tridentata , fig. 69. 

Si usa in diversi paesi per lavorare le terre 
argillose, per streppare la gramigna ec., è lun¬ 
go il manico 70 centimetri , ed i denti a 3 , 
dall’uno all’altro disiano 9, 5 . 

Zappone arrotondilo , fig. 60. 

Ha la lunghezza di 3 o centimetri e 20 di 
larghezza ; è comodo nei lavorare i buoni ter-* 
reni. 

Zappone profondamente bipartito , fig. 61. 

A Medoc si chiama pea e serve nel lavo-, 
rare le vigne. Il manico è lungo i4o centime¬ 
tri, il ferro 38 e nella biforcazione largo 18* 
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Zappone lungo con piccola biforcazione , fig. 62. 

Si usa in Tarragona per la coltivazione dei 
terreni forti e sassosi ; la lunghezza del ferro 
sino alla biforcazione è di 27 centimetri e da 
questo punto all’estremila 14. 

Zappone leggermente biforcato e ristretto s 
verso il tagliente , fig. 63 . 

Si usa ne’terreni pietrosi in Tarragona. Il 
manico è lungo 120 centimetri, il ferro sino 
alla biforcazione 20, e da lì all’estremità io. 

Zappone a largo ferro triangolare, fig. 64. 

Il manico è lungo un metro, il ferro 35 cen¬ 
timetri, e la larghezza vicino al manico è di 
18, la distanza verticale tra la punta ed il ma¬ 
nico è 20 centimetri. Si usa in Tarragona per 
lavorare le vigne ed i campi, è uno stromento 
Utile nelle terre tenaci o pietrose. 

Zappetta ovale , fig. 65. 

Serve per sarchiare. Forma la lama col ma¬ 
nico un angolo di 4° gradi, è alquanto arro¬ 
tondila e concava. 

Zappetta triangolare , fig. 66. 

Questo piccolo stromento si usa nel diparti¬ 
mento de’ Pirenei orientali per sradicare le cat¬ 
tive erbe che crescono intorno ai legumi. 
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Zappetta a due denti , fig. 67. 

Si usa per muovere la terra nelle piccole 
coltivazioni. 

Zappettane , fig. 68. 

L’ usano nei contorni di Parigi per estirpare 
le erbe cattive, per raccogliere i pomi da terra 
ec. La lama ha i 5 centimetri nella maggiore 
larghezza. 

Zappettino a lama arrotondila , fig. 69. 

È adattato per zappare le pianticelle folte e 
delicate; il manico ordinariamente è lungo i 5 o 
centimetri. 

Zappettino a lama quadrata , fig. 70. 

Questo stromento che si ritrova in tutti i 
giardini di Francia serve a smuovere il terreno 
già coltivato, e ad estirpare le erbe parassite. 
Se gli dà diverse grandezze a norma dell’ uso 
a cui si vuole che serva. 

Zappettino grande , fig. 7 1 * 

Si usa ne* campi coltivati per strappare 1* erbe, 
e per levare le piante colla radice. 

Zappettino a lama lunga e stretta , fig. 7.2. 

Si usa nel dissodamento de’ terreni, e nel la¬ 
voro dei terreni pietrosi e tenacissimi. Il manico 
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lungo un metro forma colla lama quasi un an¬ 
golo retto, il che facilita il lavorone fa che i 
lavoratori non abbiano a stare troppo curvi. 

Zappettino triangolare , fig. 70. 

Si adopera in Alemagna per piantare i ca¬ 
voli ; da una mano si forma la fossetta, e dal¬ 
l’altra si pianta; si. usa anche in altri analoghi 
lavori; il suo manico è lungo 4.5 centimetri. 
Zappettino a due denti ed a piccone , fig. 7 4 * 

Si usa in qualche paese per rendere coltive 
le rocche per far vigneti. 

Forca per vangare, fi g. 75 . 

Questa forca si usa nella Biscaglia per lavo¬ 
rare i campi. Ha un manico lungo un metro e 
mezzo che s’insinua nell’anello a imbuto pro¬ 
lungato al di sopra, i rebbi son lunghi 4° cen¬ 
timetri , e ’l lavoratore per approfondirlo nel 
terreno appoggia il piede nell’arco d'unione. 
Nella Biscaglia si veggono i 5 o 20 uomini su 
d’ una linea che con queste forche unitamente 
lavorano ; le forche sono piantate verticalmente, 
e ’l lavoratore va con un piede su l’ima, e col¬ 
l’altro sull’altra, e premendo quinci e quindi 
le approfonda, poi abbassando il manico solleva 
il terreno. 

Forca con tre denti piani , fig. 

Si adopera in Catalogna per lavorare i terréni 
fcrgiUosi, questa forma è più vantàggiosa che 
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quella col rebbi rotondi quando si tratta di sol¬ 
levare la terra e di rivolgerla ; penetra nel suolo 
più facilmente delle vanghe ordinarie. ' 

Forca a due denti piani , fig. 77. 

Usasi nella coltivazione ne’ contorni di Tolosa; 
ha un prolungamento superiormente per T ap¬ 
poggio del piede. 

Forca tridente , fig. 78. 

Si usa per lavorare il concime, e per caricarlo, 
come pure per lavorare le terre argillose. 

Graffio a tre denti , fig. 79. 

È usato principalmente per voltolare il letame 
e per scaricarlo dalle carrette. 

Graffio a due denti , fig. 80. 

Si fa servire agli stessi usi del precedente. 

Graffio a due denti , fig. 81. 

Si usa ne* contorni di Perpignano per estirpare 
le erbe parassite, per smuovere leggermente il 
terreno , e per raccogliere qualche sorta di le¬ 
gumi; è lungo in totale circa a 5 centimetri. 

Graffio con due denti e con paletta , fig. Sa. 

Si usa nel cantone di Zurigo per muovere un 
pochetto la terra frammezzo alle pianticelle ; la 
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paletta posta dall’altra estremità serve per al¬ 
zare ed aggiustare le stesse pianticelle. 

Piccone ordinario, fig. 83 . 

Il manico è lungo 80 centimetri, ed il ferro 3 o. 

Piccone ovale , fig. 84. 

Si usa in Francia nella coltivazione degli al¬ 
beri e d’altre piante, è lungo dai 18 ai ^4 cen¬ 
timetri, ed il manico 90. 

Piccone almocafro , fig. 85 . 

Questo 'strumento fu nella Spagna introdotto 
dai Mori, è usato in molte parti di quella peni* 
sola per estirpare le erbe parassite de’giardini e 
de’campi ; il lavoratore lo tiene dalla destra, e 
si serve della sinistra per levare le erbe estirpa¬ 
te ; ha la forma d’ una falciola, ella è cosa spia¬ 
cevole che questo utile stromento non sia alla 
mano di tutti i giardinieri, serve a sarchiare con 
somma rapidità e perfezione. Il manico è lungo 
22 centimetri, il mezzo cerchio del ferro ha una 
corda di 16 , e termina all’estremità con una 
punta di lancia, come si vede in h. 

Piccone a scarpa , fig. 86. 

Usasi nel Vallese nei giardini. Il manico è 
lungo 3 o centimetri, e 9 ^ ferr0 ’ E un Com ° d ° 
stromento per mondare i giardini. 
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Piccone a martello , fig. 87. 

Serve a dar la leva, ed a spezzare i massi 
nei luoghi che si vogliono coltivare. La parte 
puntuta ha la lunghezza di 3 o centimetri , ordi¬ 
nariamente T anello che ferma il manico ha due 
processi che vanno ad attaccarsi al manico stesso 
col mezzo di chiodi, e servono alla solidità dello 
stromento intero; e usato in moltissime parti. 

Piccone a zappa e martello , fig. 88. 

Serve al lavoro della terra, e ad altri usi do¬ 
mestici; la zappa è lunga i 5 centimetri e larga 
7, ed il martello lungo 12, ed 80 il manico. 

Piccone con tagliente , fig. 89. 

È usato pel dissodamento delle terre argillose, 
compatte e dure. La parte che porta il tagliente 
è di 20 centimetri, e l’opposta 24 , il manico è 
sovente fornito di due linguette lunghe centi¬ 
metri 25 che si prolungano dallo stesso ferro 
sopra il manico. 

Piccone con scure , fig. 90. 

Si usa nel coltivare la vigna in Tarragona. Il 
ferro che serve a lavorare la terra ha°Ia lun¬ 
ghezza di 3 o centimetri, e la parte opposta clic 
serve a tagliare le radici o i rami inferiori della 
vigna ne ha io, ed il manico dagli 80 ai 100. 
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Piccone a ferro tagliente e ricurvo , fig. 9 ,. 

È usato in Catalogna nella coltura de’niciuo- 
letti ne’ terreni pietrosi. È formato da un doppio 
ferro curvo in modo che uno taglia in senso al¬ 
l’altro opposto, uno cioè al lungo, e l’altro al 
traverso, questo ha la lunghezza di 35 centime¬ 
tri e largo 5 , serve a lavorare la terra, e l’altro 
un po’ più lungo serve a tagliare i rami, i tron¬ 
chi e le radici. 

Piccone grande con tagliente , fig. 92. 

Questo stromento serve nel dissodamento dei 
terreni tenaci e pietrosi; per usarlo è d’ uopo di 
assai vigorosi lavoratori.il manico ha 80 centi¬ 
metri , la parte appuntata ha 39 centimetri di 
lunghezza, e 36 la tagliente, e la larghezza me¬ 
dia è di 9,5. Si usa principalmente ne’ contorni 
di Parigi. 

Piccone lunghissimo con tagliente , fig. 93. 

È adoperato per lavorare le vigne nei terren 
ghiaiosi nel contorno di Vevey. Il becco è lungo 
53 centimetri, e la parte tagliente n,e larga 
5 , 2 , la lunghezza del manico è di centimetri 3 o. 

Piccone a doppio tagliente , fig. 9 ^* 

Si adopera nel dissodamento de terreni; dei 
due taglienti uno è disposto in direzione del mani, 
co, e l’altro trasversalmente, servono essi a taglia- 
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re le radici che si scoprono sotterra. Il manico 
è lungo 80 centimetri, e l ferro di ciascun ta¬ 
gliente 35 , e largo 6 circa. 

Piccone grande a doppio tagliente , fig. 95. 

Non differisce dal precedente se non per mag¬ 
giori dimensioni. Si usa nei terreni forti e com¬ 
patti. 

Sarchiello , fig. 96. 

Questo piccolo sarchiello si usa nel regno di 
Valenza per rompere il terreno e streppare i’erbe 
cattive-, quando si lavorasi tiene da una mano, 
e si levano dall’altra le erbe. Il manico è cor¬ 
tissimo, la lama è lunga 14 centimetri, e larga 
3 o 4. Pei giardini è un ottimo stromento, e ser¬ 
ve a piantare i legumi. Si approfonda nella ter¬ 
ra , e poi si eleva alquanto mentre colla mano 
sinistra si mettono le seménti al disotto della 
lama, il lavoratore tiene i semi in un paniere 
sospeso alia cintola , questa maniera di proce¬ 
dere è rapidissima. 

OSSERVAZIONI ED ESPERIENZE 
SULLA FRUTTIFICAZIONE DELLE VITI 
E MATURAZIONE DELLE UVE 

del sig • Professore A. M. Vassalli-Eandi 

(Calendario Georgico di Torino 1824 ) 

Il benemerito sig. Professore Vassalli-Eandi 
persona instancabile quando si tratta di rendersi 
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utile, ha fatte accurate osservazioni sulla frutti¬ 
ficazione delle viti, e maturazioni delle uve , 
le quali vorrebbe che si ripetessero per ista- 
bilire con certezza i fatti, stantechè possono 
dare interessanti lumi riguardo alla potatone, 
ed allo spampanamelo delle viti. Le riferiamo 
colle stesse di lui parole. 

« È opinione assai comune, ei dice, che i tralci 
che sono fruttiferi un anno, siano sterili l’anno 
seguente , e che lo spampanare ossia sfogliare 
la vigna acceleri e perfezioni la maturazione 
delle uve. Le sperienze sopra F accrescimento 
degli alberi, delle quali diedi i risultamenti nei 
precedenti Calendarii Georgici, e le abbondanti 
ricolte che somministrarono le viti maritate 
agli alberi , non essendo pienamente d’accordo 
con le precitate opinioni , ho pensato di esa¬ 
minare le medesime per mezzo dell'esperienza. 

Quanto spetta alla prima opinione, che i 
tralci, i quali sono fruttiferi un anno , siano 
sterili F anno seguente , da parecchi anni ho 
segnato i tralci ricchi di grappoli, e gli sterili 
di una vite ; quindi 1* anno dopo al tempo 
della potatura, contro 1’ avviso del vignaiuolo, 
ho fatto lasciare egual numero di tralci, che 
furono fruttiferi l’anno precedente, e di quelli, 
che furono sterili. Gli uni, « g H altri diedero 
frutto senza notabile differenza nella qualità, 
e nella quantità, ed in quest anno, che le viti 
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somministrarono una straordinaria abbondanza 
dr uve, alcuni viticci dei tralci , che furono 
fruttiferi l’anno scorso, presentarono acini alle 
loro cime, la qual cosa non osservai nei vitic¬ 
ci dei tralci, che furono sterili Tanno avanti. 

Laonde pare , che nel potare le viti, si pos¬ 
sano indifferentemente tagliare tutti i rami , 
tanto quelli che furono fruttiferi T anno pre¬ 
cedente, quanto quelli, che noi furono. 

Perciò che appartiene alla seconda opinione, 
cioè che Io spampanare la vigna acceleri , e 
pertezioni la maturazione delle uve , giova os¬ 
servare , che l’uso di spampanare le viti varia 
nei diversi paesi quanto al modo, e quanto al 
tempo di fare tale operazione. Ove scarseggia 
il foraggio, i vignaiuoli sogliono tagliare i 
tralci due nodi sopra il grappolo dopo che 
il suo fiore ha allegato, per dare al bestiame 
le sommità dei tralci recisi ; ove poi abbonda 
il foraggio, si spampana la vite circa un mese 
prima della vendemmia, e si tolgono princi¬ 
palmente i pampini, che fanno ombra alle 
uve, acciocché queste battute dai raggi solari 
più presto, & più perfettamente maturino. 

Per vedere qual fosse Teffelto della spampa¬ 
natone fatta in diversi periodi della vegeta¬ 
zione , ho reciso nel modo sovra indicato, 
cioè alla disianza di due nodi dal grappolo , 
alcuni tralci prima della fioritura dei grappoli, 
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altri pochi giorni, dopo la fioritura, e succes¬ 
sivamente ogni settimana ho mozzati tralci 
fruttiferi. Quando poi i grappoli cominciavano 
a colorarsi leggermente» spampanai affatto ossia 
tolsi tutte le foglie ad alcuni dei mozzati tralci 
lasciandone molti intieramente intatti per ser¬ 
vire di paragone. 

Il risultamento di tali prove fu che non si 
osservò differenza notabile nel tempo della ma¬ 
turazione dei grappoli dei tralci mozzati, e 
di quelli dei tralci intatti; anzi alcuni grappoli 
di questi ultimi, che trovavansi ombreggiati 
dai pampini in modo, che per soli pochi mo¬ 
menti del mattino ricevevano il raggio solare , 
si colorarono, e maturarono prima di parecchi 
grappoli di tralci mozzati , i qual» erano es¬ 
posti al sole in quasi tutto il giorno. Quanto 
ai grappoli dei tralci intieramente spampanati, 
essi non si colorarono , nò maturarono perfet¬ 
tamente, sebbene li abbia lasciati appesi ai 
loro tralci sino alla metà di novembre. 

Questa osservazione concorda con quella , 
che ho fatto degli effetti defla gragnuola -sopra 
gli alberi in generale 1 , e principalmente sopra 
le vili. La qual cosa mi venne ancora con¬ 
fermata dagli effetti di una fortissima gragnuola 
caduta sopra la mia villetta, il Cialol , il dì 
5 agosto 1828 ad un’ora ed un quarto dopo 
mezzodì. 
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Sebbene la grandinata non abbia durato più 
di cinque minuti , tuttavia essa ha gettato a 
terra la più gran parte dei grappoli delle viti 
di un filare, di quelli che i contadini Toscani 
chiamano anguillari, ed i nostri lavagne , e 
buon numero dei grappoli di un pergolato, 
che trovasi in fine dell’ anguiilare nel mio pic¬ 
colo orto. I grappoli, che trovaronsi verso il 
mezzogiorno difesi dalla parte di tramontana , 
dalla quale venne la grandine, da’pali, per¬ 
tiche, o rami di vite, restarono illesi, ciò non 
ostante per essere stati i loro tralci grandinati 
non maturarono punto le uve, che poco colo¬ 
rite , e sempre acerbe lasciai sino dopo la 
metà di novembre; all’opposto i grappoli, che 
ebbero parte dei loro acini schiacciati dalla 
gragnuola, maturarono perfettamente glj altri 
acini tutta volta, che i loro tralci non furono 
dalle grandine colpiti ; la qual cosa osservai 
in parecchi grappoli di una vite, che scorre 
lungo il cancello di un ballatojo ( lobia ) della 
mia casa , la qual vite fu in gran parte ripa¬ 
rata dal tetto della casa, onde pochi tralci 
della medesima hanno ricevuto colpi della 
grandine. 

Desidero, che altri, che trovinsi in circo¬ 
stanze più favorevoli per fare esperienze sopra 
gli effetti della potatura, e della spampaoazione 
sopra la fruttificazione delle viti, e la matura- 
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rione delle uve, ripeta le sperienze da me sopra 
riferite per confermarle, o contraddirle a van¬ 
taggio dell’ agricoltura ». 

MODO d’ESTRAHRE DAGLI STESSI GRAPPOLI D’OVA 
ACETO, ALCOOLE, OLIO, SAPONE, CARTA, POTASSA , EC. EC. 

del sig. Boutoux di Marsiglia . 

Si separi dalle vinacce quella porzione che 
nel decorso della fermentazione è restata in 
contatto dell’aria atmosferica, e la si trituri 
unitamente ai racimoli, alle foglie e germogli 
della vite, ed ai fiori di sommacco. Si diluisca 
di tempo in tempo questo miscuglio con una 
parte di vino del torchio, con fondiglielo e fee¬ 
rie dei vino e dell’aceto; in seguito il tutto si 
faccia passare alla fermentazione acetosa, e s in¬ 
troduca nel tempo stesso nel centro della massa 
fermentante del mosto bollente composto dei 
grappoli tardivi, che non hanno potuto matu¬ 
rare , nel qual mosto però prima si deve fare 
sciogliere del cremor tartaro. 

Con questo primo processo si ottiene un ec¬ 
cellente aceto atto a tutti gli usi, ma più par 
ticolarmente per la fabbricazione del sale di 
saturno. Quest’aceto imbianchito col gas acido 
muriatico ossigenato imita perfettamente 1 aceto 
distillato, e diventa utilissimo per certi generi 
di fabbricazioni. 
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Il residuo della suddetta prima operazione si 
mette in un otre, ed è capace di produrre un 
secondo aceto, il quale benché più debole, pure 
può rimpiazzare anche il primo nella fabbrica¬ 
zione del bianco di piombo, che si usa nel 
fabbricare l’acetito di piombo, a quest' effetto si 
mischia questo residuo colle pellicole degli acini 
che si trovano nelle vinacce, cogli acidi degli 
amidai, e col lupolo rigettato, ed il tutto poi 
si sottomette ad una seconda fermentazione 
acetosa, innaffiando questo amalgama, col Vino 
già distillato; il residuo dopo quest’operazione 
rimpiazza il letame necessario per fare evapo- 
rizzare 1’ aceto nella fabbricazione del bianco 
di piombo. 

Pendente Toperazione varj racimoli, e qualche 
po’ di vinacce avranno contratto una certa spe¬ 
cie di acidità: queste si devono separare, ed il 
restante viene trasportato in un recipiente, nel 
mezzo del quale due ruote con uncini le strac- 
ciano, e contribuiscono a spogliarle della parte 
spiritosa, che ancora loro era aderente; in ta¬ 
le stato si mescolano le vinacce con diversi 
vegetabili zuccherosi, con miele e mosto fer¬ 
mentante , entro al quale si fa sciogliere del 
tartaro bianco pestato, poi devesi Paleggiarle 
con sterco di piccioni, e quindi metterle in un 
tino empito per due terzi, éntro al quale sarà 
sospeso un paniere con creta, che si coprirà 
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ermeticamente con un coperchio, nel-mezzo 
del quale vi sarà intagliato un foro da cui ver¬ 
ranno le vinacce innaffiate, e per cui avrà esito 
il gas quando si sviluppasse troppo abbondan¬ 
temente. Dopo una non interrotta fermentazione 
di tre giorni si scopre, e si ottiene da queste 
vinacce un vino spiritoso, il quale dopo quat¬ 
tro mesi avrà acquistato tutte le qualità ne¬ 
cessarie per ottenere mediante la distillazione 
molto spirito ardente. 

Si faccia in seguito macerare in una lisciva 
alcalina i granelli separati dalle vinacce, si la¬ 
vino e si pongano in una tramoggia postala 
sopra un recipiente, nel centro del quale ven¬ 
gano triturati da due cilindri scannellati longi¬ 
tudinalmente, e cadendo poi al di sotto di que¬ 
sti cilindri passano sotto ad una mola , dove 
sono umettati e macinati al segno di formare 
una pasta , la quale posta in una caldaja di 
doppio fondo , col mezzo del vapore viene 
scaldata ad un grado conveniente per poterla 
mettere sotto al torchio, da dove si ritrae un 
ottimo olio per bruciare nelle lampade. 

I grani di semente di rose servono per mi¬ 
gliorare 1’ olio de’ granelli d uva, i quali es¬ 
sendo mescolati coi grani di lodile diventano 
atti alla fabbricazione del sapone duro e scre¬ 
ziato, che si forma col mezzo del sego, cui si 
toglie l’odore col mezzo della calce, e dell acido 
muriatico ossigenato. 


ESTRARRE DAI GRÀPPOLI D’UVA 

La fecola di questo grano, la quale resta 
sotto al torchio dopo avere ritratto Tulio serve 
per migliorare T acquavita. Ed i granelli d’uva 
levati dal torchio servono d’eccellente nutri¬ 
mento al bestiame ed ai volatili. 

Le buccie e i graspi che servirono ad eva- 
porizzare T aceto nella fabbricazione del bianco 
di piombo, possono usarsi nel fabbricare il car¬ 
tone e la carta di paglia. Queste buccie, e questi 
graspi triturati e distillati danno il 1 5 per cento 
di olio empireumatico. Ma servono più util¬ 
mente, fatto riflesso alle circostanze, alla com¬ 
posizione di un combustibile; questo vantaggio 
è molto più calcolabile, poiché dopo essere ab¬ 
bruciati danno una cenere molto atta a fare 
T alcali che è necessario per la composizio¬ 
ne del sapone. Si dovranno per questo effetto 
mischiare le bucce ed i graspi triturati cort 
diversi vegetabili inutili o di poco valore, come 
il residuo delle concie delle pelli, le feccie delle 
olive, i rimasugli del carbone, il fimo delle be¬ 
stie da carico, la fuliggine de’ cammini, la feccia 
dell’ olio, del vino ec. Si ammollisce il tutto, 
sottoponendo la massa alla triturazione, e col 
vino residuo della distillazione , si formano dei 
pani, che s’impastano colla cenere de’fornaj ; 
in seguito si fanno seccare, e quando si vo¬ 
gliono usare per alimentare il fuoco, si immer¬ 
gono prima nelle urine , da cui tosto si ritira¬ 
no e si gettano a bruciare. 
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L’iutestazione del presente articolo fa tosto 
sovvenire , che chi dà un esteso frontispizio o 
una lunga intitolazione solitamente ha messo 
tutto in mostra, e pare anche nel leggerlo, che 
di ciò si vada convincendosi ; bisogna però ri¬ 
flettere che il sig. Bontouoc ebbe per tali sco¬ 
perte la privativa in Francia per io anni, e 
questa non si dà che pagando una discreta 
somma, quindi è duopo conchiudere che le ope¬ 
razioni del sig. Bontoux possono essere vantag¬ 
giose; e se nulla vaieranno pei nostri lettori, 
serviranno almeno a dimostrare quanti pro¬ 
dotti può l’industria ricavare da pochi ed inu¬ 
tili oggetti. 

METODO PERFEZIONATO PER MOLTIPLICARE 1 PRODOTTI 
VEGETABILI 

del sig. Feburier da Hazebrouck. 

L’agronomo continui pure a lavorare, ingras¬ 
sare e preparare esattamente il terreno all’epo- 
che e come ha praticato senza nulla cangiar® 
delle abitudini. 

Le terre così preparate e disposte a ricevere 
le sementi saranno appianate còl rotolo invece 
di essere erpicate colle punte , il passaggio di 
una sola volta del rotolo sopra le terre da se- 
minarsi potrà bastare. 

Trentasei libbre ( chilogr. i 7 »^ 2 ) semenza 
bastano per seminare 40,000 piedi (ectari ^). 
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di terra. Si avrà l’avvertenza di scegliere se¬ 
mente della migliore e perfettamente sana , la 
quale dovrà essere anche bene crivellata e poi 
preparata nel seguente modo : 

Si prendano tre vasi piuttosto larghi che pro¬ 
fondi , e si mettano nel primo libbre 25 ( chi- 
logr. 12 , 23 ) di potassa solubile; nel secondo 5 o 
libbre ( chilogr. 24,47 ) di calce viva; e nel terzo 
12 libbre (chilogr. 5,87) di solfato di ferro. Nel 
primo fcaso e nel terzo si verseranno due secchi 
ordinarj di acqua calda in varie volte, rime¬ 
nando tutto il contenuto nel tempo che si versa; 
e nel secondo vaso tre secchi dell’acqua istessa, 
parimenti rimescolando il tutto nel .tempo del 
versamento. Quando si osserverà che la potassa 
ed il solfato di ferro è quasi sciolto, e quasi 
estinta la calce, si lascierà il tutto in riposo 
per qualche ora; in seguito si travaserà Y acqua 
di calce per versarla nella potassa , entro alla 
quale si infonderà tanta semenza, quanto potrà 
essere capita dal vaso, e 24 ore dopo si unirà 
la soluzione di solfato di ferro , che tosto farà 
il tutto inspessire : allora per qualche minuto 
si rimescolerà il tutto, e si lascierà poi di nuovo 
la semente immersa per 24 ore, movendola in 
questo tempo due o tre volte. 

Seminagione, 

Nel giorno che si vuole seminare bisogna ri¬ 
partire la semente in altrettante parli quante 
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sono gli arpenti di terra, e la quantità bisogna 
calcolarla prima della preparazione della se¬ 
mente in ragione di 36 libbre circa per aran¬ 
te (chilogr. 43 per ectaro). Ad una porzione 
di semente si mescolerà altrettanto di cenere, 
e sarà mescolata insieme, affinchè ogni seme 
sia da una superficie di cenere rivestito, la quale 
resterà aderente, essendo la semente bagnata. 
Fatta la seminagione bisognerà coprire i semi 
di terra, e farvi due volte passare sopra il rot¬ 
tolo. In seguito si eseguiranno all’epoche ne¬ 
cessarie quei lavori soliti, sino a che i frutti 
5 Ìeno venuti a perfetta maturanza. 

MALATTIE DEGLI ALBERI. 

Si è trovato che scalzando i peri, le cui foglie 
gialle davano indizio del loro intristire, e mesco^ 
landò alla terra smossa un po’ di carbon fossile 
calcinato, questo carbone li ravvivava e rinvigo¬ 
riva,e facea loro mettere novelli rampolli e fron- 
di novelle. 

L’esperienza ne insegna ancora che il pesco, 
le cui foglie sono state guaste dagl’ insetti, pos¬ 
sono ripigliar vita e forza e dare bellissimi frutti, 
dove s’abbia cura d’innaffiarne le foglie, e di 
spargere appiè di esso alquanto di quel carbon 
fossile calcinato che s’ è detto di sopra. 

Per liberare gli alberi dagl’ insetti onde vem 
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gono rosi, si usa d’aspergere i grossi rami con 
schizzatojo pieno d’acqua bollente. Una cotale 
aspersione vuol farsi allorché le uova degl’in¬ 
setti, riscaldate da’ primi raggi del sole di prima¬ 
vera, son vicino allo schiudersi. 

Dove gli alberi sieno annojati dal muschio, 
bisogna scalzarli , e mettere nel vano che resta, 
una mina ( ectol. o,o6ó ) di cineraccio, che vale 
a dire quella cenere che ha servito al bucato, 
/Talvolta bisogna rinnovare questa operazione, 
( Encycl . méthod.) 

La presenza de’gorgoglioni o d’altri bacheroz¬ 
zoli sopra d’ un albero, indica ordinariamente 
che P albero è malato. Eccellente è il rimedio 
che adoperano i Tedeschi, il quale non consiste 
in altro die nel letame di porco, con cui si cir¬ 
conda e s’ingrassa l’albero infestato. (Bùbl. ph< 
économ. ) 

Chi levi la corteccia alle parti inferme q gua¬ 
ste degl; alberi, e le spalmi di trementina al ca- 
lor del sole, si osserva da prima che i luoghi 
scorzati si vanno ricoprendo d’una specie di 
lacca che impedisce all’ aria di penetrarvi, e ben 
tosto l’albero ripiglia novello vigore. Con questo 
espediente, alberi al tutto scortecciati furono 
perfettamente rintegrati e rinsaccati nello spa¬ 
rlo d’un anno. {Mailer, Économe allemand.') 

Dove gli alberi patiscano di gomma o di can¬ 
crena, si rade via la parte magagnata con ferro 
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ben tagliente, e si scarifica il legno infino al vivo. 
Poi s’impiastra la piaga con acetosa, facendone 
penetrare il sugo nel legno , e così ottiensi la 
guarigione radicale d’una malattia che più non 
comparirà sul medesimo albero. (Idem) 

MODO TER CONSERVARE LE GRANAGLIE 
del sig, Conte Dejean. 


Riflettendo, e ragionevolmente, il sig. Conte 
De/ean, che una delle condizioni necessarie alla 
conservazione de’grani è quella di difenderli 
dai libero contatto dell’ aria atmosferica e dal¬ 
l’umidità, ha fatto su questo oggetto delle prove 
che hanno avuto il più felice risultato. 

Nel 1819 fece costrurre dei tini di legno fo¬ 
derati di lamina di piombo, i quali dopo avere 
fatti empire di grano convenientemente secco, 
ha chiusi ermeticamente. Trascorsi tre anni si 
aprirono i tini, e fu trovato il grano perfetta¬ 
mente conservato. Il sig. Sainte-Fare Bontemps , 
che fu incaricato della direzione degli esperimen¬ 
ti, ne ha pubblicato il risultato negli Annales de 
Vindustrie nationale et ètrangère , nel mese di mag¬ 
gio 1824. Dai calcoli fatti che sono piuttosto in 
1XÙ che in meno, risulta che un tino atto a con¬ 
tenere i 25 o ectolitri (sacelli torinesi 1087) costa 
4 Soo franchi, ed uno di 10000 ( sacelli torinesi 
#7°o) franchi 18000. Stantechè i grani così con- 
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servati non soffrono alcun calo, e non avendo 
essi bisogno di nessuna mano d'opera, ne viene 
che l’interesse del capitale impiegato è bastan¬ 
temente compensato per 1- utile che ne risulta. 
Egli è certo che in alcune circostanze non sa¬ 
ranno vantaggiosi i tini foderati di piombo, ma 
trattandosi di conservare i grani a lungo diffi¬ 
cilmente vi sarà un metodo da preferirsi ; ed è 
fuor di dubbio, che i granai del sig. Dejean sono 
un acquisto importantissimo che ha fatto ^agri¬ 
coltura. 

CONSERVAZIONE DELLE SOSTANZE VEGETALI ED ANIMALI. 

( Enciclop. domest. Voi. II. ) 

Il metqdo pubblicato dal sig. Appert> e che 
si pratica con tanto buon successo sopra tutti 
i legumi e assai frutti per conservarli freschi 
lunghissimo tempo, consiste nella concrezione 
della pellicola o involucro di questi corpi ot¬ 
tenuta per yia del calore. Con tal mezzo , la 
parte glutinosa e fermentabile di questo invo¬ 
lucro rimane inattiva, e impedisce che rioterno 
del frutto o del legume non si corrompa. A 
tale effetto , si piglia un forte recipiente di 
^etro; vi s’introduce della carne fermata (cipè 
che abbia ricevuto una prima cottura), o le¬ 
gumi bislessati, o piselli, o frutti non cotti 
ecc. ? infino a tre quarte parti del recipiente, * 
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e sì chiude ermeticamente con sughero ben 
lutato con mastice, e assicurato con fil di ferro. 
Dall* esattezza di questo primo apparecchiò di¬ 
pènde tutto l'esito dell’ operazione. Indi si sot¬ 
topongono gradatamente questi vasi di vetro ; 
inviluppati in UI1 sacc0 tela forte » al calore 
dell’ acqua bollente per più o men tempo, se- 
condo la durezza o la grossezza delle sostanze* 
e finche si possa presupporre che sièno còtte 
nel loro proprio umore. — Le pesche, le al¬ 
bicocche, i frutti che hanno granella, si con¬ 
servano con questo medesimo metodo nello 
stato di candito, che sviluppa il lóro principio 
zuccheroso come farebbe la maturazione. — 
L’ effetto essenziale del metodo del sig. Appert 
si è di spogliare i vasi contenenti i corpi che 
si vogliono conservare, d*ogni minima parte 
d’ossigeno atmosferico; — Allo stesso modo si 
conserva il mosto, senza che fermenti, il latte* 
la carne, ecc. ecc. 

MEZZO PER* FARE SCIROPPO D* ORZO 
del sig. Dubussoir Distillatore di Vailly. 

Si scelga dèi più bell’ orzo, è si pónga per 
24 o 3o ore nell’acqua limpida e disposta per 
quest’ uso in un vaso della grandezza sufficiente 
alla quantità del sciroppo che si vuol fare, poi la! 
si cavi dal vaso, e dopo sei ore d’intervallo si 
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ponga r orzo in sito adattato per lasciarlo ger¬ 
mogliare ad un conveniente, grado ; fatto questo 
deve farlo seccare sino al grado conveniente per 
poterlo comodamente macinare; quando poi è 
convertito in farina si mette in un tinello a dop- ^ 
pio fondo Si fa quindi bollire una caldaja d’ac¬ 
qua proporzionata alla quantità di farina che si 
ha , e si lascia che sia il calore dai 70 agli 80 
gradi, e allora si versa nei tinello della farina e 
si rimescola per mezz’ora, affinchè il zucchero 
prodotto nella germinazione venga ad esser sciol¬ 
to dall’acqua. Il tutto poi si lascia riposare, af¬ 
finchè il miscuglio diventi chiaro, ed il prodotto 
allora si verserà in una caldaja che si farà bol¬ 
lire per 20 o 24 ore fintantoché si riduca ad una 
convenevole consistenza. Terminata quest’ope¬ 
razione si ritira il liquore dalla caldaja, e col 
mezzo della filtrazione si ottiene il sciroppo for¬ 
mato. 

VARIE BEVANDE ECONOMICHE. 

( Dici, cles menag. ) 

1. Allorché cominciano a comparire i frutti 
rossi, si prende una botte vuotata di fresco • vi si 
mettono dentro due secchie d’acqua e due libbre 
(chil. 0,98) di ginepro, affinchè, l’acqua non 
si corrompa durante Io spazio necessario a ri¬ 
cever* i frutti che formeranno questa bevanda. 
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t)i mano in mano che si mangiano ciliege, ribes, 
ecc., si gettano nella botte pel cocchiume i 
noccioli ed i picciuoli di questi frutti. 

Quando si fanno confetture di ribes, e se 
n’è spremuto il sugo, si gettano le fecce nella 
botte suddetta : e parimente vi si aggiungono 
i picciuoli ed i nocciuoli di tutti gli altri frutti 
che si adoperano per far confetture. 

Di mano in mano che cadono dagli alberi 
frutti d’ ogni specie, come a dire mela , pera, 
susine, ecc., si soppestano in un vaso di legno, 
e si gettano anch’ essi nella botte. Ancora vi 
si mettono tutti i graspi d’uva, tutte le bucce 
e tutti i torsi delle pera , ecc. ecc. 

Si può cominciare a far uso di questa be¬ 
vanda nel mese d’agosto, quando si diè mano 
per tempo a prepararla. 

A Ogni volta che si cava della botte un boc¬ 
cale di liquore, vi si dee rimettere la mede¬ 
sima quantità d’ acqua. 

Giunto che sia il tempo della vendemmia , 
bisogna vuotar quasi del tutto la botte, met¬ 
tervi dentro i graspi d’ uva , riempirla d’ acqua, 
e poi lasciarla stare in riposo sei settimane 
senza toccarla. Questa bevanda si può conser¬ 
vare per un anno, purché non sia esposta 
al gelo. 

2, Si prendano circa lib. 2 (chilogr. 0,98 ) 
di lamponi, s’infondano in buon aceto con 


mezzo limone, e si chiuda ermeticamente il 
vaso. Quando si vorrà servire di questa bevanda, 
che è gratissima, e che imita il siroppo di 
aceto, se ne versa un cucchiaino da caffè in 
un bicchier d acqua raddolcita col zucchero* 
3 . Si prendano libb. 3 o ( chilog. i 4,68 ) di 
ribes rosso e nero , di ciliege piccole, di noc- 
ciuoli e picciuoli : ogni cosa si metta in una 
botte, e si pesti con un pestello, si facciano 
bollire 2 litri di ginepro in 5 o 6 d’acqua; 
s’aggiunga mezza libbra od una al più (chilog. 
o,24, o o,48) di miele per promuovere la fermen¬ 
tazione; fermentato che sia il ginepro si mischia 
col sugo de’frutti ; poi si dimena il inescuglio 
3 o 4 volte in 24 ore, si versa dell’acqua 
nella botte sinché dia i 5 o bottiglie circa, le 
si aggiunge un litro o due d’acquavita, poi 
si chiude. Questa bevanda assomiglia al vino 
ed è molto salubre. 

4 « Si colgano more ben mature, pongansi 
in un vaso di legno munito del suo zipolo, 
e si versi sopra dell’ acqua bollènte quanta 
basta a coprirle. Tostochè 1’ acqua si sarà 
sufficientemente raffreddata si devono pestare 
ben bene, indi si copre il recipiente e si 
lascia fermentare per tre giorni. Allora si coli 
il sugo in un altro vaso della stessa forma , 
e si unisca dello zucchero rottame alla pro¬ 
porzione di una libbra ( chilog, 0,49 ) per ogni 
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dieci litri, si rimescola con diligenza e sì lascia 
fermentare per otto giorni. In capo a questo 
tempo si leva il zipolo si cava il vino feltrato 
per pezza di lana, e si versa nella botte. Dopo 
si prenda once 4 ( chilog. 0,12) di colla di 
pesce, si metta in molle per 12 ore in un litro 
di vino bianco, e si faccia bollire a lento fuoco 
sinché si sia liquefatta. Si pigliano allora 4 litri 
di sugo di more, si mischiano con la colla di 
pesce, si fa bollire il mescuglio per pochi istanti* 
si versa bollente nella botte del sugo, e si tiene 
ben chiusa finché sia cessata la fermentazione. 
Quando il vino si sarà rischiarito, si metterà 
in bottiglie per conservarsi in luogo fresco, e 
tre mesi dopo sarà vino buono da bere. 

5 . Si metta in bottiglia di libbra (chilogw 
o, 12 ) o circa di semi di ebulo ed altret¬ 
tanto di zucchero. Sia il tutto colato per panno 
lino, si lascia raffreddare la colatura che avrà 
tutto il carattere d’ un siroppo porporino , e si 
aggiunge una mezza bottiglia di vino di Bordò. 
Questa bevanda è gratissima e vi si possono 
intridere dei crostini come nel vino. 

6. Questa bevanda (la quale fu messa in voga 
neh 1816 in varie parti della 1 rancia per essere 
andate fallite le vendemmie) consiste iir ona 
mescolanza di pera e di mela salvatiche secche* 
di prugnole e di bacche di ginepro, e talvolta di 
frutti di sorbo domestico e d’una certa quantità 
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d’orzo, lasciando il tutto in infusione ed a fermo- 
tare nell’acqua per lo spazio di tre, otto, o dieci 
g.orm, secondo la stagione ed il clima. Questa 
bevanda è molto rinfrescativa, e si può ser¬ 
barla come un eccellente antiputrido. 

L ’ ac< l ,,a di vegetazione di betulla può 
essere la base d una bevanda chiamata vino 
t Quest’acqua si ottiene in due modi. 

S. fora ,1 tronco con succhiello, e vi s’intro¬ 
duce u na Inetta scanalata di sambuco per gui¬ 
dar 1 acqua che stilla dall’albero i„ un va50 
messovi sotto. L’altra maniera consiste in ciò! 
che si tagliano le cime de’ rami , e vi si an 
pendono delle ampolline per ricevere l’umore 
che n’ esce. Ma qualunque sia la maniera che 
si proceda, bisogna scegliere un tempo un po' 
caldo, poiché allora il succhio stilla in maggior 
copia : , venti meridionali ed occidentali favo¬ 
reggiano molto questa operazione; quelli del 
nord e dell’est la rallentano. 

Come si sia cavato una sufficiente quanti* 
d. questo liquore, bisogna farlo fermentare con 
zucchero, o con latte, e cosi è meglio: di 
che risulta una bevanda grata, sana, e op¬ 
portunissima per raddolcire il sangue. È questo 
«no de’più eccellenti antiscorbùtici c | le s ; co _ 
toscano. 
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della sig. Vedova Cai da Parigi. 

Nel tempo dell’investigazione dello zucchero 
nostrano si è pure proposto il presente caffè 
indigeno, e la sig. Vedova Cai stantechè una 
ricerca di simil genere in quell’epoca (1811) 
faceva molta impressione, dimandò, ed otten¬ 
ne un brevetto d’invenzione per cinque anni. 
Tal ritrovato sarebbe pure prezioso , se nella 
minima parte valesse a risparmiare le enormi 
somme che 1 ’ Europa annualmente paga per 
procurarsi tal droga , ma sgraziatamente l’in¬ 
venzione della sig. Cai è facile che altri ef¬ 
fetti non abbia, se non che di occupare qual¬ 
che pagina in qualche volume. Contuttociò la 
riferiamo per essere una parte di economia 
domestica, che potrebbe essere adottata da cui 
ancor troppo non è predominato dal gusto di 
simile bevanda. 

Si prenda di sciroppo d’uva o di melasso un 
chilogramma, si faccia bollire sinché sia ridotta 
ad un quarto, poi si pesta e si tritura su di 
una tavola di marmo sotto ad un cilindro , e 
ben ben si staccia. Poscia s’ abbrustolisca del 
formento, si polverizzi, si stacci, e se ne uni¬ 
scano due parti ad una del melazzo sopracci¬ 
tato; il meseuglio si lacia due giorni all aria, 
quindi si metta in bottiglie. 


CIOCCOLATT* 

Ognuno può immaginarsi da se il modo di 
usarlo, giacché la sig. Cai non Io dice. 

CIOCCOLATTE ESTEMPORANEO DI MARRON*. 

( Bibl. phys. économ ); 

Per dare la colazione ad un intera famiglia, 
si prenda una quantità sufficiente di bei mar¬ 
roni sanissimi, indi levati dal fuoco e mondati 
del guscio e della peluja, si facciano bollire di 
nuovo ( ma non tanto come la pr i mà voIta ) 
in un mezzo litro di latte : allora si passa il 
tutto pel colatojo infino a consistenza d’ una 
pasta liquida, che si rimetterà ancora a fuoco 
nella cioccolattiera , gettandovi dentro un bic¬ 
chier d acqua o di latte. Nello stesso tempo' 
si aggiunga un pizzico di cannella in polvere 
per aromatizzarla , e un poco di zucchero o 
di siroppo di miele, o pure d’uva per raddol¬ 
cirla: anche il puro miele , quando è perfetto,- 
vi dice benissimo. Si ritiri, s’introduoa il frul¬ 
lino, si frulli il liquore e bello e spumante 
presentasi alla famiglia come si fa col ciocco- 
latte. 

Un cioccolatte simile fa già proposto altra 
volta da celebri medici, i quali ne prescriveano 
l’uso nelle affezioni di petto, nella purulenza 
degli sputi, e nella tosse secca inveterata. Questo 
cioccolatte è raddolcitilo, becchico, pettorale ; 
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fi sì raccomanda a chi ha bisogno di corrobo¬ 
rare uno stomacho spossato, o di rimettere in 
tuono un temperamento affetto di cacochimia. 

PllEPiRAZIONE DEL SALCRAUT 

del Jfig. Panuentier. 

Si tagliano i cavoli in sottilissime e finissime 
liste i si raccolgono insieme e si mettono a 
prosciugare sovra un panno: indi, mescolati con 
gemi di carvi o coccole di ginepro, si asset¬ 
tano in un barile con un solo fondo; si noti 
che il salcraut riuscirà migliore, se il barile 
avrà in pryna contenuto o vino o acquavite 
o aceto. E il modo dell’ assettarli è questo : si 
spalma il barile con un poco di lievito; indi 
si copre il fondo di esso con un suolo di sale , e 
vi si distendono sopra uniformemente le liste 
de’cavoli infino a 6 pollici (m. 0,16) d’ altezza ; 
le si corpprimono finche la detta altezza sia 
ridotta alla metà; si fa un altro suolo di sale 
e di cavoli f e si comprime alia stessa guisa ; 
e così di mano in mano finche il barile sia 
colmo, meno due pollici, avvertendo che l’ultimo 
suolo sia di sale. Sopra questo sale si pongo¬ 
no le grandi foglie verdi che si sono spiccate 
dal cavolo avanti di ridurlo in liste; si stende 
su queste foglie una tela bagnata e poi striz¬ 
zata ; sulla tel^ il coperchio del barile ; e sul 
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coperchio grosse pietre, acciocché la fermen¬ 
tazione non lo sollevi. Yi si mischiano que’ con¬ 
dimenti che si ama di dare al salcrauti come 
a dire ginepro od altro, gettandoli però fra i 
cavoli , e non già fra i suoli del sale. In capo 
a qualche tempo i diversi suoli s’abbassano e 
si ristringono, e i cavoli si spogliano della loro 
acqua vegetale: quest’ acqua vuol essere tolta 
via, e le si sostituisce nuova salamoja. Si con¬ 
tinuano queste diligenze finché la salamoja ne 
esca ben netta ; il che suol durare da quindici 
giorni. 

Per conservare in istato perfetto il salcraut 
anche manomesso , importa più che mai di 
tenerlo sempre coperto d’un pollice almanco di 
salamoja, e di non lasciar mai nessun vuoto 
fra la massa e le pareti del barile. 

governo de’ canarini 

( lineici, domestica Voi. II.) 

Questi uccelli si pascono di canapuccia, o sia 
de* semi della canapa, di miglio, de’semi di ra- 
paccione, di migliasele e d’anagallide, l a q Ua l 
erba, da essi grandemente appetita, li conser¬ 
va sani. 

Non si potrebbe determinare per l’appunto 
il tempo appropriato all’accoppiamento de'ca¬ 
narini j ella è cosa che molto dipende dalla 
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temperatura delle stagioni. A ogni modo, allor¬ 
ché i freddi e i gieh cominciano a sparire , si 
possono fare gli opportuni apparecchi. E pri¬ 
mieramente si provvede una gabbia nettissima 
e non molto spaziosa; vi si chiude un cana¬ 
rino maschio con una femmina; si espongono, 
per quanto è possibile, a levante ; si mette nella 
gabbia un piccolo panierino di vimini, un pò* 
di borra di cotone, del fieno, del musco, ec. ec. 
Con queste materie essi fabbricano i loro nidi, 
vi depongono le uova, le covano per lo spazio 
di i? giorni; e quasi subito dopo s’accingono 
a fabbricarne un altro, sol che ne venga loro 
somministrata nuova materia. 

Si tosto che i piccoli canarini sono in istato 
di mangiare da sé , si cibano come i vecchi, 
cioè con miglio, rapaccione, canapuccia ec. ; il 
tutto mescolato insieme. 

Accopppiati che si sieno i canarini, si dà loro 
qualche briciolino di ciambella ed una foglia 
di lattuga, soprattutto allorché si riconosce es¬ 
sere la femmina vicino al deporre le uova. 11 
giorno antecedente a quello che hanno a na¬ 
scere i pulcini, si muta l’arena sottile e slac¬ 
ciata che già fu posta nella gabbia allorché vi 
si rinchiusero i canarini; si nettano diligente¬ 
mente tutte le gretole, si riempie di miglio o 
d’altre granella il beccatojo, e d’acqua tresca 
V abbeveratojo. A questa imbandigione s’aggiu- 
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gne la quarta parte d’un uovo sodo benissimo 
sminuzzato , alcune briciole di ciambella im¬ 
mollate nell’acqua, un pochelto d’anagallide 
(detta da’ Milanesi -peveraccia ), e del grano or¬ 
inario, ma dopo avergli fatto levare un bollo¬ 
re, ed averlo sciaquato in acqua fresca, affinchè 
vi perda tutta la sua afrezza. Indi si porrà 
nella loro acqua un pezzetto di regolizia, e si 
avra cura di cambiarla sovente, massime nei 
gran caldi. 

Alcune volte e d uopo imbeccare i piccoli 
canarini col fuscello, massime quando si vuole 
insegnar loro qualche aria col zufolino o col- 
l’organetto. Jn ogni caso però non bisogna Ie-> 
varli dalla madre se non dopo il giorno deci- 
moquarlo, qualora sieno delicati, e il duodecimo 
giorno quando sono robusti. Levati che sieno 
dalla madre, si porge loro un pastello fatto con 
semi di rapaccione ben secchi mescolati ad un 
biscottino, e ad una ciambella, aggiugnendovi 
un tuorlo d’ uovo, e un po’ d’ acqua al momen? 
to di dover loro presentarlo in cima- ad un 
fuscello. In capo di tre giorni, si aggiugne a 
questo pastello un pizzico di semi di rapaccione, 
non acciaccati, e lavati in acqua fresca dopo 
aver avuto uno o due bollori. Di quando in 
quando si mescola pure al detto pastello una 
mandorla dolce, monda e pestata. Talvolta an-, 
cura , dove si tema non sieno questi piccoli 


Uccelletti un po’riscaldati, giova regalarli don 
pizzico di semi d’ anagallide, quanto più si possa 
maturi. Caso ch£ i canarinetti s ammalino nel 
tempo che sono in tal guisa allevati, bisogna 
pigliare un buon pugno di canapuccia, lavarlo 
in acqua di fonte, acciaccarlo in altr’ acqua con 
un pestello di legno, passarlo con forte espres¬ 
sione per panno lino, e con quest’ acqua, chia¬ 
mata latte di canapuccia , lenificare il mescuglio 
indicato di sopra. Si può anche interpolata¬ 
mente presentare a’ canarini un po’ di mollica 
di pane, ma che non sia tenera. 

Finché s’imbeccano col fuscello, si dia loro 
da mangiare, per la prima volta , a sei ore e 
mezzo del mattino al più tardi : la seconda vol¬ 
ta, alle ore 8 : la terza , a ore 9 e mezzo : la 
quarta, a ore 11 : la quinta a mezz’ ora dopo 
mezzodì: la sesta, a ore 2: la settima, a ore 
3 e mezzo : 1’ ottava, a ore 5 : la nona, a ore 
6 e mezzo : la decima, a ore 8 : 1’ undecima ed 
ultima volta, ad ore 8 e mezzo; avvertendo di 
non dar loro più di quattro o cinque imbec¬ 
cate per volta. 

Quando i canarini cominciano a mangiare 
da se, si pongono in una gabbia senza posatoja, 
vi si mette un pochino di fieno tenero o di 
musco ben secco sul fondo, e si nutriscono il 
primo mese con canapùccia acciaccata, tuorli 
d’ uova sode, ciambelle, biscottini asciutti 0 sbri- 
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dolati ; un poco d’ anagallide ben matura , ed 
acqua con entrovi un pezzo di legorizia. Tutte 
queste cose si pongono nel mezzo della gabbia, 
e si versa pure qualche pizzico di semi di ra- 
paccione nel beccatojo. 

Il canarino vecchio è sempre d’tin color più 
earico e più vivo che il canarino novello della 
medesima specie ; i suoi piedi sono ruidi e tra¬ 
enti ai nero, massime s’ egli è bigio ; anche ì 
suoi sproni sono più grossi e più lunghi che 
quelli de’ canarini giovani. 

Quando si vuole ammaestrare un canarino 
col zufolo o coll’ organetto , bisogna metterlo 
in una gabbia a parie, otto o quindici giorni 
dopo clic abbia comincialo a mangiare da sè : 
durante i primi quindici giorni si copre la gab¬ 
bia con tela mollo rada, e si pone in una stan¬ 
za appartala, affinchè il canarine non possa 
udire il canto di nessun uccello : indi si suona 
T organetto o il zufolo, avvertendo che il tuono 
non sia troppo alto. Passati questi quindici gior¬ 
ni, si sostituisce alia tela rada una saja molto 
più fitta, e si continua a sonar la medesima 
aria ; ed affinchè il canarino la ritenga meglio 
a memoria, si procura di non dargli occasione 
di distrarsi; per la qual cosa gli si porge in 
una Volta tanto cibo da dovergli bastare per 
due giorni. 

Avviene talvolta che il cauarino maschio si 
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ammala allora appunto che la femmina ha mag¬ 
gior bisogno di esso , come in sul termine del 
deporre le uova, o quando i suoi pulcini hanno 
già compiuto il settimo o 1 ottavo giorno, che 
è il tempo che un buon canarino maschio deve 
alleggerir la compagna in ciò che s’appartiene 
al nutrire e vegliare i piccoli figliuoli, acciò 
eli’ ella si ristori col riposo. In tal caso bisogna 
mettere il canarino ammalato in una gabbiuzza 
a parte, esporlo al sole, spruzzolargli il corpo 
con un pochettino di vili bianco, e lasciarlo 
riposare. Che se la sua malattia continuasse, 
converrà sostituire vicino alla femmina un 
altro maschio ben complessionato,'e s» terrà 
l’infermo a dieta per dimagrarlo, cioè non gli 
si darà altro che pochi semi di rapaccione , 
e indi a pochi giorni si potrà restituirlo alla 
sua compagna. Ma qualora egli facesse una re¬ 
cidiva, si dovrà allontanarlo da quella per sem¬ 
pre, non si potendo piò mettere in dubbio la 
sua troppa gracilità. Lo stesso può dirsi della 
femmina : s! ella s’ammala durante la covatura, 
è d’ uopo levarla dalla gabbia, toglierle le uova, 
e darle subitamente ad altre femmine che stieno 
allora covando. E s* ella cadesse malata dopo 
usciti dal guscio i pulcini, si esaminerà se que¬ 
sti sono abbastanza forti da poter tar senza la 
madre e d’essere imbeccati col fuscello; e tali 
n °n essendo, l’unico ripiego è d’affidarli ad 
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un’ altra femmina, la quale abbia sotto pulcini 
della medesima forza, sebbene la madre potesse 
e volesse nutrirli. 

Le femmine, nel tempo del depcrre le uova, 
vanno soggette ad ammalarsi : in un momento 
si veggono gonfie, e non vogliono più mangia¬ 
re, anzi talvolta son sorprese da tal debolez¬ 
za, che, non potendo più reggersi sui piedi, si 
gettano supine sul fondo della gabbia, e si 
muojono, se altri prontamente non le soccorre. 
Quando riesca d’accorgersene, si piglia y infer¬ 
ma, e riconosciuto che la sua malattia non di- 
pende da altro che dalla pregnezza, le s’ intro¬ 
duce, per mezzo del capo d’ uno spillettone, un 
tantino d’olio di mandorle dolci nel condotto 
dell’uovo; e se ciò non basta, le si fanno in¬ 
ghiottire alcune gocce di quest’olio medesimo, 
il quale calmerà le sue doglie: oltre di che, si 
lascierà in una gabbiolina guernita di fieno, 
si metterà al sole o vicino al fuoco , sino a 
tanto eh’ eli’ abbia ripigliato le sue forze ; e le 
si porgerà qualche briciola di ciambella asciut¬ 
ta e un po’ di semi di papavero ; e se, non 
ostante l’uso di questi ottimi cibi, ella penasse 
a riaversi, le si soffierà alcune gocce di viu 
bianco sul corpo, e se ne farà bere un poco- 
lino, ma che sia tepidetlo e addolcito con zuc¬ 
chero candi. 

Ci ha delle femmine, le quali pelano i loro 
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pulcini di mano in mano che spunta la peluria 
sul loro corpo, il che ordinariamente ha luogo 
sette od otto giorni dopo eh’e’ son nati. Si ri¬ 
media a questo inconveniente, o col togliere 
di sotto la madre i piccoli figliuolini, se hanno 
forza d’essere nutricati col boccone sul fuscel¬ 
lo, ovvero circondandoli con una specie di can¬ 
cello, sì che la madre appena arrivi a dar loro 
da mangiare. 

Malattie de' canarini. 

I canarini vanno soggetti ad una malattia, 
chiamata da’Francesi avalure , la quale si ma¬ 
nifesta co’seguenti sintomi: notabile dimagra¬ 
mento , ventre quasi diafano , tumido , duro e 
coperto di piccole vene rosse: Una tal malattia 
proviene da’cibi troppo sostanziosi, i quali son 
causa che i visceri del canarino ricevano so¬ 
verchio stimolo e s’infiammino. L’ unico rime¬ 
dio si e di levar dalle lor gabbie que’cibi che 
pare sieno più da essi appetiti. Se il male con¬ 
tinua, bisogna mettere un chiodo, ovvero tanto 
allume quanto è la grossezza d* un pisello, 
nell’acqua del canarino malato, e dargli da bere 
quest’ acqua medicata per cinque o sei giorni. 
Se ancora non guarisse, converrà levargli il suo 
cibo ordinario, e in quella vece porgergli del 
latte bollito con mollica di pane, e inigliasole 
Follilo parimente ; dopo cinque o sei giorni si 
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tornerà a mettergli nel beccatojo il solito cibo 
rii prima , e nell 5 acqua da bere gli si getterà 
tanta triaca quanl’è la grossezza d’ una mezza 
lenticchia, lasciandovela fino a che si sia ve¬ 
duto a bere una volta o due. Si continuerà a 
dargli questa bibita per tre giorni successivi 
almanco ; dopo di che gli si darà un pizzico 
di miglio, altrettanto di semi di migliasole, una 
presa di semi di rapaccione, mescolandovi un 
po’di canapuccia; le quali cose s’hanno a far 
bollire un istante, indi sciacquare in acqua fre¬ 
sca, e finalmente mischiare con UD UOvo s 0 ( i o 
e un pezzettino di biscotto, un po’di semi 
di lattugà e di papavero, ed alcune foglie di 
cicoria. 

Muda. 

Quando un canarino è in muda, bisogna es¬ 
porlo al sole , e dove non si abbia soje, met¬ 
terlo in lato caldo e riparato dal vento, poiché 
il minimo freddo potrebbe riuscirgli funesto ; 
inoltre si porrà nel mezzo della gabbia, den¬ 
tro ad un alberello da pomata, un p 0 ’ di 
semi di pigamo o di potentilla, mischiati con 
un pizzico di semi di papavero ; e gli s j darà 
qualche brieioletta asciutta di biscotto e di 
ciambella, e s’intingerà alcun poco in vin 
bianco ; e vin bianco si soffierà pure sul corpo 
tre volle la settimana , lasciando sempre un 
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giorno cT intervallo, e facendo asciugare il ca¬ 
narino al sole o al fuoco. Qualora il tapinello 
sia malato gravemente , gli si farà trangugiar 
tutti i giorni tre o quattro goccie di vin bian¬ 
co raddolcito con un pezzettino di zucchero 
candi, e si getterà nel suo abbeveratojo un 
pochetto di liquirizia recente e benissimo ra¬ 
schiata. Se poi , ad onta di tutte queste solle- 
citudini, egli non desse verun segno di miglio¬ 
ramento, gli si conceda pure ogni sorta di cibo, 
come a dire uova sode, ciambella, semi di lat¬ 
tuga, canapuccia, migliasole, ec. ec., affinchè 
«e è suo destino ch’egli abbia a morire, si 
muoja almeno contento, e si possa dire per 
proprio conforto di non aver risparmiato cosa 
veruna. 

- Ascesso. 

Quando il canarino è travagliato da un certo 
piccolo ascesso sul codione, chiamato da’Fran¬ 
cesi bouloriy bisogna aprire un tale ascesso colla 
punta delle forbici, farne uscire la marcia , e 
subitamente spruzzare la piaga con un granel¬ 
lino di sale in bocca. Se si accorge che il ca¬ 
narino sia tormentato dal bruciore prodotto dal 
sale, un’ ora dopo o circa si può mettere sopra 
la sua piaga un pezzetto di zucchero sciolto 
colla saliva, a (ine di mitigare il frizzo del sale 
e promovere la cicatrizzazione. 
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Pollini. 

iì rimedio migliore e forse l’unico onde li¬ 
berare 1 canarini da questi insetti, si h di net¬ 
tare con ogni diligenza le loro gabbie. 

STABILIMENTO PER UNA LAVANDERIA PUBBLICA O PRIVATA 
del sig. Pochon da Parigi. 

Questa invenzione per la quale il sig. Pochon 
prese la privativa per ,5 anni consiste; 
nella costruzione d* un , ocale circondato d#u> 

acqua nel quale molti lavandai possono lavo¬ 
rare difesi dall’intemperie; 2 .» nello slabili _ 
mento d’ un fornello comune che somministri 
a ciascheduno la lisciva calda necessaria; 3.» 
in un processo col quale si possa lavare la 
biancheria con un mezzo meccanico; 4.° nell’uso 
d’uno strettoio che agisca per mezzo d’una 
vite, per fare sgocciolare i, pannilini senza 
storcerli; 5 .» nel rinovamento dell’aria per asciu, 
gare prontamente la biancheria, e ciò effettuato 
col mezzo di trombe o de’ soffietti ; 6.° final¬ 
mente nella costruzione di ventilatori, o di 
macchine che smovono continuamente la bian¬ 
cheria e la mettono in ciascuno istante in con¬ 
tatto di aria nuova. 

Il locale atto al lavoro de’lavandai sarebbe 
più proprio costruito in vicinanza d’ uri acqua / 
corrente ; le di lui dimensioni devono essere 
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in ragione del numero de’ lavoratori in modo 
che tra Y uno e l’altro vi possa essere un suf¬ 
ficiente spazio affinchè ciascheduno possa co¬ 
modamente riporre i panni lavati a sgocciolare. 
Il coperchio dovrà per lutto Y intorno prolun¬ 
garsi almeno per un metro e mezzo per for¬ 
mare un letto da difendere i lavoratori dalle 
pioggie. 

Il fornello dove sta collocata la caldaja comu¬ 
ne, dalla quale ciascun lavandajo cava 1’ acqua 
calda o tiepida per i suoi bisogni , è collocata 
nel mezzo del locale su d’un piano più elevato 
da quello occupato da’ lavoratori , affinchè 
questi senza incomodo si possano servire col 
mezzo di canali e di robinetti. Una tromba 
opportunamente collocata serve a rimpiazzare 
coll’acqua fredda 1* acqua calda estratta. 

Il mezzo meccanico menzionato al numero 
terzo da usarsi pel lavare la biancheria, con¬ 
siste in un albero collocato orizzontalmente, 
il quale porta varie caviglie piantate diretta- 
mente al di lui centro, alle quali viene alle¬ 
gata la biancheria; sotto ad esso sta un reci¬ 
piente pieno di lisciva caldissima, e quest’al¬ 
bero facendosi ruotare sopra se stesso, la fa 
successivamente immergere e sbattere nella li¬ 
sciva per cui senza essere stiracchiata e stro¬ 
finata si lava perfettamente, e prontissimamente 
si imbianchisce. 
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P^r usare tIì questo processo in pìccolo 
bisogna avere un fornello còlla caldaja dalla 
quale si faccia passare t’acqua in una tinozza 
dove s immergono i pannitini , e col mezzo di 
un altalena si alzano e si abbassano successi¬ 
vamente , e così si sciaquano e s’imbiancano. 

Lo strettojo per farli sgocciolare senza stor¬ 
cerli, e formato da un vaso cilindrico di legno 
sforacchiato, o simile ai torchi da vino a ti- 
nello, nel quale si dispone la biancheria, die 
per mezzo d’ una vite viene poi compressa , 

dopo il che si tira fuori n U a«; o • i* 

r wi* quasi asciutta senza 

essere stata defaticata collo storcimento. 

Per farla asciugare si usano de’soffietti messi 
in mojo da un bilanciere con un mezzo mec- 
canico; cosi l’aria viene colla massima prestezza 
rinovata in ogni punto, e l’effetto è più pronto. 

I ventilatori imaginati per agitare l’aria nel 
seccatoio sono di due sorte; i primi sono telai 
quadrati ricoperti da tela o carta che anac¬ 
iati ad una corda senza fine che scorre so- 


pra carrucole , valgono a produrre una grande 
ventilazione; e la seconda maniera di rinovare 
i punti di contatto, consiste nel distendere la 
biancheria su d’ un apparato mobile che si fa 
andare e venire nel seccatojo, col mezzo di 


ruote dentate e rocchetti cui si applica il ma¬ 
nubrio. Con simili mezzi si può muovere anche 
il bilanciere dei soffietti pel cambiamento dell’aria. 
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Tale è la descrizione die ci dà il sig. Pochou 
dello stabilimento per le lavanderie, il tinaie, 
per quanto ci pare, potrebbe essere economico 
quando si traila di una officina in grande, ma 
certamente t’apparalo delle macelline, non po¬ 
trà giammai fare che venga adottato per fare 
il bucato cl’una sola famiglia. In questo caso 
noi consiglieremmo piuttosto l’uso della caldaja 
descritta nel nostro Giornale di Agricoltura Arti 
e Commercio alla pag. 349 la quale è sempli¬ 
cissima e certamente di molto utile. 

ArPARATO FERU MINA TORIO 
PER PREPARARE 1I< CAFFÈ IN BEVANDA 
E MODO PER FORMARE UNA STUFA SENZA FUMO. 

Il sig. Gio. Battista Jorietti abile artista in 
latta CO fabbrica un apparato per preparare 
il caffo in bevanda, che per i comodi che porla 
interessa che venga conosciuto. La semplicità 
e 1 ’ economia sono due cose che rendono gran 
pregio ad ogni genere di costruzioni, e nella 
macchinetta che descriviamo ambedue estesa¬ 
mente concorrono > per cui con fondamento si 
può sperare che questo comodo utensiglio fra 
poco in gran numero di cucine formerà parte 
integrante del corredo. 

(1) Abita sotto i portici delle finanze in Torino, ed è 
fornito di varie altre macchine ccouomiclic per preparare 
il caffè. 
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Descrizione dell’ apparato 

Tav. IV fig. i . 

aa Bacile su cui poggia l’apparato, b Asta 
che sta fissa al bacile attorno cui si ferma in¬ 
feriormente il fuocolare, e superiormente l’eva- 
poratoiio. Il fuocolare è composto dal serbatoio 
c dove si mette dello spirito per ardere, e del 
lucignolo d formato secondo gli usuali delle 
lampade. L evaporatori» è costrutto da un re¬ 
cidente e con un foro f per mettere dell’altro 
spinto per fare evaporare, e del tubo ferumi- 
natorio gh. Riscaldando 1 ’ evaporatorio nella 
parte inferiore col mezzo della fiamma i lo 
spirito contenuto in e si evaporizza, e sorte 
con violenza dal foro h passando attraverso 
della fiamma i che la piega orizzontalmente 
verso la caffettiera l e nello stesso tempo de¬ 
termina una corrente dell’ aria circostante , e 
Il porge un efficace combustibile, per cui at¬ 
tivissima si rende e tosto fa bollire la caffet¬ 
tiera. Il turacciolo al foro f serve anche per 
valvola di sicurezza, poiché per qualunque 
circostanza che il vapore non potesse avere 
sufficiente sfogo farebbe prima saltare esso che 
non spezzare T evaporatorio. 

Per fare due tazze di caffè con questa mac¬ 
china per Io spirito non si spende più di due 
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o tre centesimi, compreso quello del lucignolo 
e quello dell'evaporatorio, e non più di due o 
tre minuti di tempo. Lo spirito non facendo 
fumo ha anche l’avvantaggio di non annerire 
li utensigli per cui restano sempre politi e 
quasi nuovi; cosicché qualsiasi persona tanto 
nella propria stanza come in viaggio ed in 
qualunque altra circostanza può in un istante 
prepararsi questa bevanda ormai divenuta indi¬ 
spensabile, senza quasi il minimo incomodo. Tale 
macchinetta potendo essere fatta tutta di latta, 
il di lei acquisto è di pochissima spesa. 

Questo apparato che risparmia in combusti¬ 
bile, e guadagna in tempo , potrebbe forse 
vantaggiosamente essere applicato più in grande 
a diverse altre macchine. Si conosce quanto è 
grande l’azione prodotta dal tubo feruminatorio, 
che arriva coll’aria già viziata dei polmoni a 
liquefare metalli assai refretarj, quanto più 
dunque si deve sperare di ottenere buoni effetti 
con una corrente d’aria pura attivata dal va¬ 
pore dello spirito? Questo stesso principio col 
moltiplicare i tubi feruminatorj pare che si 
possa benissimo applicare anche per fare bol¬ 
lire le pentole, e preparare fors’anche un pranzo 
intero, senza consuino di altro combustibile e 
senza impiegare gran tempo. Nella stessa ma¬ 
niera si potrebbe pure arrivare a formare delle 
stufe economiche e senza il bisogno del canale 
di scaricare il fumo, nel modo seguente : 
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Siavi un cilindro di ferro fuso lungo centim- 
a 5 col diametro di i 5 e lo spessore di o. 
due Iati di esso si ponga un lucignolo dell’ e ~ 
guata* lunghezza, e 1* evaporatolo sia stabilito 
in un altro canto separato, ed abbia un ap¬ 
posito lucignolo per riscaldarlo; i tubi ferumi- 
minatorj formeranno due serie, le quali si di¬ 
rigeranno 1’ una da un lato e l* altra dall’altro 
del cilindro, e soffieranno ne’lucignoli allun¬ 
gati spingendo la fiamma contro al cilindro. 
In pochi istanti la parte sottoposta all’ azione 
del fuoco arrossirà ; allora si faccia gi rare a |. 
quanto il cilindro e si sottoponga in altri punii 
all’azione del fuoco, e I’ operazione si rinnovi 
tantoché venga arroventato in ogni parte, fu 
tal modo infuocato rarefarà l’aria della cavità 
interna, per il che verrà ad essere scacciata 
dall' aria esterna più fredda e così successiva¬ 
mente finché in tutta la stanza venga equa¬ 
bilmente a diffondersi il calore. 

Col ragionamento pare che si possa ottenere 
un felice risultato ma chi l’esperiorienterà potrà 
maggiormente precisare 1’ azione , stabilire sino 
a dove si possa estendere quest’uso, e se v’ è 
o non la convenienza, per approvare o rinun- 



MODO DI AUMENTAR l’ALCOOLE COLLA DISTILI.AZIONE. 

Il sig. Bilnier farmacista tedesco ha scoperto 
che distillando l’acqua vita sopra certe sostanze, 
si ha un aumento nella quantità dell’alcool. 
Egli $i accorse la prima volta, e casualmen¬ 
te di questo fatto ridistillando ( per privarla 
del suo odore) dell*acquavita di patate sopra 
della polvere di carbone comune , aggiun¬ 
gendovi lina piccola quantità dei residui della 
distillazione dello spirilo di nitro dolcifica¬ 
to, e della rettificazione dell’ etere solforico. Egli 
trovò non solo che il liquido distillato, perden¬ 
do il primitivo gusto spiacevole, av^eva acquista¬ 
to un odore gratissimo, ma riconobbe che era 
in esso notabilmente accresciuta la quantità del- 
Talcool effettivo, anche valutato ciò che pote¬ 
vano averne introdotto i due residui impiegati. 

Ripetuta espressamente 1 ’ esperienza con es¬ 
cludere i due residui, ed aggiunta alfacquavita 
soltanto la polvere di carbone, ed un poco di 
acido nitrico, ottenne una quantità di alcool 
assoluto notabilmente superiore a quella che 
l’Acquavita manifestava antecedentemente per 
i mezzi stessi. Resta il dubbio che l’alcool mo¬ 
dificandosi per l’azione degli acidi nitrico e sol¬ 
forico, ravvicinato alla natura dell etere, ed in 
certo modo attenuato, annunzi per mezzo del- 
l'alcoolimetro una quantità d’ alcool maggiore 
quella che etfettivamente contiene. 
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PERFEZIONAMENTO DEL PESALIQUORE 
del sig La vigne di Montpellier. 

Il miglioramento portato a questo pesaliquore 
consiste in un mezzo per conoscere la quantità 
di alcoole contenuta in ciascheduna qualità 
di vino. L’inventore ha chiamato questo stro- 
mento pesaliquore di proporzione . Il corpo dello 
stromento, che è tutto d’argento, è forma¬ 
to da una bolla scavata di tre centimetri di 
diametro, e sormontata da un’ asta di quat¬ 
tro millimetri di larghezza, e due di spessore ; 
quest’asta porta due scale una a ciascun lato. 
All’estremità dell’asta v’è un pezzo d’ argento 
massiccio portante una vite alla quale si adat¬ 
tano quattordici pesi d’un centimetro in qua¬ 
dratura e tre millimetri di spessore che si pon¬ 
gono sullo stromento col mezzo d’una madrevite 
praticata nel loro spessore. Ciascuno di questi 
pesi porta scolpito su d’una superficie il numero 
delle porzioni delFalcoole e dell’acqua che co¬ 
stituiscono l’acquavita che si esperimenta, più una 
lettera iniziale che indicala natura del liquido,ed 
anche un numero che indica a quale scala questa 
acquavita debbe essere calcolata; dall’altra su¬ 
perficie poi porta due numeri distinti con una 
piccola linea, il numero superiore è il divisore 
della forza, e l’inferiore quello della debolezza. 

Fra ciascheduna scala v’ ha un rapporto 
il che altro non è che un peso che si posta 


perfezionato 


a33 

alla estremità dell’asta per istimare l’acqua vita 
ad una temperatura al disotto della tempera¬ 
tura, del ghiaccio; porta il conguagliatore come 
1 pesi il numero della scala trasportata. 

Un termometro a spirito di vino o a mercurio 
serve per conoscere la temperatura dell’acqua- 
vita: l’intervallo dai punto zero al grado trenta 
dovrà essere diviso in 3 o parti eguali , perchè 
questo strumento e destinato a misurare i gradi 
di dilatazione eguali tra di se e non i gradi 
del calore; pure anche gli altri termometri po¬ 
trebbero servire, poiché dallo zero ai gradi 3o 
non v’è che due terzi d’un grado di differenza 
su tutta la lunghezza della scala,' il che senza 
inconveniente si può trascurare* 

Tale è la composizione dello stromento , e la 
maniera di usarlo è parimenti semplice. Si 
versa il liquore entro una tazza, e vi si pone il 
termometro per conoscerne la temperatura; 
quando si e assicurato di essa, si immerge 
il pesaliquore e si prende il gra d 0 marca t 0 all’ 
angolo fatto colla superficie del liquido e coll’asta. 

Il liquore sarà a giusto titolo se la superficie 
del liquido indicherà sull asta dello stromento 
un grado eguale a quello che viene indicato 
dal termometro, e se il pesaliquore marca un 
grado di più l’acquavita sarà in un grado 
Maggiore, e viceversa se marcasse un grado 
meno sarebbe questa un grado più debole. 
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Vantaggio di questo perfezionatnenUo. 

L’acquavite che sono nel commercio sono 
fatte per la combinazione di alcoole e di acqua, 
con proporzioni irregolari , che non ho cre¬ 
duto che abbiano a servire di base ad uno 
stromento la cui utilità non è riserbata al solo 
commercio; io ho preferito di formare nuovi 
mescigli, che per la facoltà della loro progres¬ 
sione regolare facilitano il mezzo di .stimare i 
miscugli intermedj. Questi mescagli sono for- 
mali colle combinazioni de’pesi, perchè nel 
grande commercio le acquavite si. vendono a 
peso quantunque si misurino, e simili a queste 
combinazioni sono quelle indicate dai pesi. 

L’alcooie che uso per fare i mescugli è l’al- 
coole assoluto del sig. Richter, il suo peso 
specifico e di 0,791, l a temperatura a 16 gradi 
di Reaumur » Quest’alcoole si ottiene col distil¬ 
lare 1 alcoole chiamato 3[8 sopra un peso eguale 
di muriato di calce diseccato nel crogiuolo 
ad un calore ali’incirca da farlo divenir rosso, 
e faccio ancora passare il vapore che dal lam¬ 
bicco sorte in un cilindro ripieno dello stesso 
inuriato. 

II primo mescuglio che formo è composto 
da dieci parti di alcoole e da una d’ acqua, il 
•econdo da dieci d’alcoole « due d’acqua, il 
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terzo da dieci di alcoole e Ire d’ acqua e 
così progredisco mescolando sempre, una parte 
di più d’ acqua sino ad arrivare a fare dieci 
di alcoole e dodici d’acqua, il che è all’incirca 
la prova d’Olanda. Quando il mescuglio diventa 
ancora più inferiore la sua densità non varia 
egualmente ad ogni grado di temperatura , e 
preferisco allora di fare le prove ad una tem¬ 
peratura fissa, piuttosto che complicare mag¬ 
giormente l’istromento e rendere la costruzione 
più difficile e 1’ uso più delicato. 

Per far conoscere gli effetti della penetrazione, 
e per dimostrare l’errore in cui si cadrebbe se 
si giudicasse della quantità dell’ alcoole conte¬ 
nuta in una data acquavita, dal suo reale peso 
specifico comparato al peso specifico dei due 
liquori dei quali consta, ho aggiunta la tavola 
delle combinazioni di alcoole e d’acqua., del 
peso specifico del miscuglio, del loro peso 
specifico calcolato e della differenza dall’ uno 
all’ altro. Da questa si rileva che il peso spe¬ 
cifico calcolato del miscuglio alcoole io acqua 
12 , è eguale al peso specifico reale del me¬ 
scuglio alcoole io, acqua 8; così se si calcola 
1’ alcoole contenuto in quest’ ultima acquaviln 
dal suo peso specifico reale comparato al peso 
specifico calcolato, risulta che chilogram. 1800 
di quest’ acquavita, secondo il peso specifico 
calcolato, contiene soltanto chilogr. Si 8,4 di 
alcoole mentre ne contiene realmente 1000. 
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Egli è certo che tutte le volte che si vuole 
conoscere il peso specifico di un liquido coll’ 
areometro, meno essendo grande il volume 
che sposta, di più l’operazione è giusta, e 
resperimento presenta maggiori vantaggi; questa 
opinione è fondata sopra lo sfregamento del 
liquido con 1* istromento , sopra le variazioni 
che prova un areometro sensibilissimo per la 
temperatura del liquido la quale agisce sull’aria 
contenuta nella bolla dello stromento, e sullo 
stesso metallo, variazione è vero in apparenza 
poco sensibile, ma che pure esercita un'azione 
più o meno grande secondo il diametro della 
bolla e T elevazione della temperatura. I 
stromenti di grandi dimensioni presentano an¬ 
cora altri inconvenienti; se la bolla è volumi¬ 
nosa e che l’asta sia nel convenevole rapporto 
per rendere sensibilissimo l’istromento, cioè 
lunga e 1 asta sottile, accade che quando questo 
stromento è posto nel liquido, più s’immerge, 
e più 1 immersione si fa con prestezza. Tale 
effetto dipende dalla colonna superiore del li¬ 
quido la quale non è diminuita pel volume 
dell’asta, e pesa assai sulla bolla che presenta 
una grande superficie, cosicché più l’istromento 
s approfonda nel liquido più la colonna supe¬ 
riore acquista possa, e per conseguenza la 
progressione dello stromento deve essere ognora 
crescente. 
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L’influenza della colonna superiore fu ricono¬ 
sciuta dai saggi-che si sono dell’areometro e della 
di lui fabbricazione occupati; tra quelli che si 
distinsero sono il sig. Brisson , le opinioni e le 
esperienze del quale sono sempre citate per la 
esattezza ; il sig. Nicholson , e 1 sig. Guyston 
il cui pesaliquori non ha bolla e sposta in tutte 
le operazioni un volume di acqua eguale , af¬ 
fine di pesare a ciascheduna prova un’ eguale 
quantità di liquido per istabilire con maggiore 
esattezza il rapporto fra 1 * uno e 1 ' altro. Nè 
potendo avere tal vantaggio in uno strumento 
con asta graduata , io ho provato a diminuire 
gl’ inconvenienti inseparabili da questo stromen* 
to col privarlo di aria, affine di rendere nulla 
T azione della temperatura , con dargli la di¬ 
mensione meno voluminosa, per diminuire 1* a- 
zione della colonna superiore e quella dello 
sfregamento, e conciliare a questi vantaggi an¬ 
che quello di rendere la graduazione dell’asta 
assai visibile in modo che anche l’occhio meno 
esercitato possa eseguire ogni sorta di esperi¬ 
menti. Risulta ancora, dall’essere di piccolo vo¬ 
lume, che resta meno imbarazzante, e che abbi¬ 
sogna di minore liquido per fare le prove. 

La graduazione dell’ asta ha un principio 
fisso per base; ciascun grado di spirituosità , è 
conforme all’ espansione occasionata all' acqua- 
vita per un grado di calore, e siccome nei li- 
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t|Uori spiritasi la loro espansione è più grande 
in ragione della loro minore densità, io ho for¬ 
mato due scale sull’ asta , ciascheduna di esse 
porta un numero alla loro estremità, ed i pesi 
del pesaliquore portano un numero simile. 

L uso dei pesi è di fare approfondire ì istro- 
inenta nel liquore a a 5 gradi, cioè a dire, coi 
pesi loro si trasporta il grado a5 al grado o ; 
se sì vuole provare un’ acquavita la cui tern- 
^natura » !a 5 gradi al disotto del zero , si 
mette «lU’fettomeub, il co nguagliatoi . e ed peso 
di quest’ acquatta, s’immerge 1> «Amento nel 
liquido, e se è al suo titolo marcherà 5 gradi al 
di sotto dei 20, cioè a dire al di sotto del zero. 

L’uso de’pesi è di formare la zavorra del- 
ristromento, di cangiare la gravità proporzio¬ 
natamente al liquore da esaminarsi, d’indicare 
la porzione di alcoole e d’acqua, che costi¬ 
tuisce ciascuna acquavita, per avere un mezzo 
per conoscerne la forza e la debolezza per po¬ 
terla correggere. 

Quando si voglia conoscere la porzione di 
aleoole e d* acqua che costituisce 1* acquavita, 
si divide la quantità in peso per la somma totale 
delle parti del liquido che la comjxìn^qono > il 
quoto di questa divisione moltiplicalo per la som¬ 
ma delle parti di ciascun liquido dà per risultato 
la quantità del rispettivo lìquido contenuto nel- 
t'acquavita. 
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Esempio. 

Sieno 600 chilogrammi di acquavita, di al - 
coole io acqua a, il numero 12 sarà la som¬ 
ma totale delle parti del liquido, ed il divisore 
della totalità del peso ; il risultato di questa di¬ 
visione è di 5 o, che moltiplicato per io, somma 
della parte dì alcoole, dà un prodotto di 5 oo, 
che è la quantità di alcoole contenuta nel li¬ 
quore. Se si moltiplica il prodotto della divi¬ 
sione per due, somma delle parti dell’acqua, si 
avrà per risultato 100, quantità d’acqua con¬ 
tenuta nell’ acquavita. 

Se si vuole conoscere la quantità di acqua 
eccedente che causa la debolezza dell’ acqua- 
vita, si divida la quantità in peso per la som¬ 
ma totale delle parti del liquido , if risultato di 
questa divisione dovrà essere diviso pel divisore 
della debolezza , e quest ’ ultimo risultato è la 
quantità di acqua eccedente per ciaschedun grado 
di debolezza. 

Esempio. 

Sianvi 576 chilogrammi di acquavita conte- 
nenti di alconle J», acqua parti 6 , debole 
di un grado-, il numero 16 è il divisore della 
totalità del peso, e ’1 quoto di questa di¬ 
visione è 36 , che diviso per 7. ««visore 
della debolezza, dà 5 ,i per prodotto, che 
è la quantità d’acqua eccedente. Per saturare. 
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JÌ alcoole r acqua eccedente, finché Y acquavita 
sia portata al suo giusto titolo, si prende di ac- 
quavita migliore una quantità di chilogrammi 
eguale alla somma delle parti che compongono 
questa stessa acquatila migliore • Tale quantità 
tollera altrettanti chilogrammi di acqua ecce¬ 
dente quanti sono necessarj per correggere la 
debolezza della prima acquavita e renderla al 
titolo ricercato. Così io suppongo che per cor¬ 
reggere la debolezza dell’ acquavita , di cui si 
d,ede I esempio, vi sia nel magazzino un’acqua- 
v,ta composta da alcoole .o, acgua 4 ; chìl „ t , 
di questo liquore, sopporteranno due chilogram¬ 
mi di acqua eccedente. Nel nostro esempio l’ac¬ 
qua eccedente è 5 i chilogrammi, ed abbisogne¬ 
ranno ectogr. 35,7 (li questo liquore, e con 
questa aggiunta l’acquavita debole sarà resa al 
suo giusto titolo. 

Molti autori credettero che la quantità di 
acqua che causa la debolezza dell’acquavita 
fosse eguale a quella che manca ad un liquore 
quando e forte, ma questo è un errore; quando 
un liquore è forte 1* acqua necessaria per cor- 
reggerne la forza è quella che causerà la de¬ 
bolezza del liquore superiore, perchè questo 
liquore forte è composto delle stesse porzioni 
del liquore che lo precede , più una p ar t e di 
acqua che si divide in altrettante parti, quanti 
sono i gradi di densità che acquista questo li- 
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quore per V addizione di questa parte di acqua. 
Dunque se si vuole conoscere la quantità di 
acqua necessaria per correggere la forza di 
un’ acquavita, si cercherà la quantità di acqua 
che causerà la debolezza dell’ acquavita supe¬ 
riore. 

Esempio . 

Sienvi 576 chilogrammi di acquavita di al - 
coole 10, acqua 5 , forte d’un grado; si divide 
la totalità del peso per i5 che è la somma di 
alcoole io, acqua 5, che formerebbe il liquore 
superiore al suddetto. Il quoto di questa divi¬ 
sione, chilogr. 38 , 4 , dovrà essere diviso per 9, 
divisore della debolezza del liquore supposto, 
ed il risultato chilogr. 4> 2 66 e q uan til a ^i 
acqua da aggiungere all* acquavita forte. Dal 
risultato di questo esempio comparato a quello 
dell’ esempio precedente, si vede che vi ha tra 
T acqua che causa la debolezza, e quella che 
si deve aggiungere in caso di forza, una diffe¬ 
renza che non può essere trascurata. 

Se si teme che raggiungere acqua all* acqua- 
vita possa essere nocevole, si può correggerne 
la forza con acquavita inferiore, formando un 
liquore composto da due somme di chilogrammi 
eguali alle rispettive parti componenti le due 
qualità d’acquavita. 

Se si vuole conoscere qual è la quantità di 
alcoole eccedente per ciascun grado di forza , 
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si cerchi la quantità di ulcoole contenuta nel li¬ 
quore forte , e quello contenuto in una simile 
quantità di liquore a un titolo superiore: si cer¬ 
chi in seguito la differenza fra le due quantità , 
si divida questa differenza per il divisore della 
forza del liquor forte y ed il risultato di questa 
divisione è la quantità di alcoole eccedente per 
ciaschedun grado di forza. 

Esempio . 

Sieno 5 7 6 chilogrammi d' acquavita , io ,Ii 
aleoole, e 6 di acqua, forte di un grado ; questa 
quantità di acqua vita conterrebbe se fosse al 
titolo 36 o chilogrammi di alcoole, e una simile 
quantità di acquavita al titolo superiore con¬ 
terrebbe 38 chilogrammi, differenze delle due 
quantità 24 chilogrammi ; divisa questa differen¬ 
za per 9 divisore della forza del liquido forte 
si ottengono chilogrammi 2,666 quantità di al¬ 
coole eccedente per ciascun grado di forza. 

La precisione dello stromento è provata per 
questi due ultimi esempj. Nel primo si vede che 
5 y 6 chilogrammi di liquore, alcoole 10, acqua 6 , 
forte d’uu grado, sopporta chilogrammi 4266 di 
acqua, per essere ridotto al suo titolo, questi 
chilogr. 4,266 aggiunti al liquore, nel Correg¬ 
gere la forza, diventano essi stessi acquavita di 
alcoole ro, acqua 6, e contengono chilogr. 2,666 
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di aleoole, risultato esattamente conforme a 
quello dell’ ultimo esempio. 

Dopo quanto si è esposto, è facile d’osser¬ 
vare il vantaggio che alle scienze e alle arti ne 
verrà da questo stromento perfezionato ; si co¬ 
noscerà con precisione la quantità di aleoole 
contenuto nell’ acquavita che si vorrà usare, si 
distinguerà nelle operazioni 'di. fisica e di chi¬ 
mica l’azione particolare di ciascun liquido che 
entra nella composizione dell’acquavita, ed altri 
avvantaggi infine si avranno che si andranno 
conoscendo. 1 fabbricatori meno interessali a co¬ 
noscere le proporzioni di aleoole e d acqua che 
costituiscono l’acquavita, che a conoscere la 
quantità di acqua eccedente allorquando sono 
deboli, O quella che loro manca quando è forte, 
avranno il mezzo facile non meno che pronto 
e preciso per ridurla a quel grado di forza che 
desiderano, qualunque sia l’acquavita, e nei luo¬ 
ghi poi elle fa bisogno un liquore della forza 
fissata dalla tariffa, essi per l’inesattezza in certi 
casi saranno soggetti a soffrire un diffalco pre- 
giudicievole a’ loro interessi. 

Questi avvantaggi tanto interessanti per la 
scienza e pel commercio non bastano al bisogno 
del fabbricatore di acquavite; in questo genere 
d’industria, come in tutti gli altri , è d’ indi¬ 
spensabile necessità di conoscere nello stato pri¬ 
mitivo le materie che s’adoprano, perchè da 
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queste materie principali o primitive sempre di¬ 
pende la prosperità de’fabbricatori, ed i soli fab- 
ricatori di acquavita non hanno sino al giorno 
d’oggi alcun mezzo certo per ottenere tale sco¬ 
po ; non hanno essi altri mezzi da stimare il vino 
propiio ad essere distillato che quello usato col 
mezzo de’sensi, e ben si sa quanto questo sia 
incerto e fallace. Non conoscono il prodotto del 
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gente delle perdite che essi prov.no. T* *"0 
apparecchi distillatorj si sono moltiplicat;" 00 ” 
moltiplicherebbero anche i profitti, se i fabbri- 
calori potessero essere prima sicuri cosa il tale 
0 tal altro vino renderà di prodotto ; egli è du» 
que più che mai interessante di conoscere la 
quantità di alcoole contenuto i„ ciascheduna 
quantità d, vino, affinchè il fabbricatore, fatto 
consco della natura del vino che usa, e calco- 
a a a perdita che ha da soffrire possa pagare 

un prezzo che gli assicuri il frutto del suo 
lavoro. 


Penetrato dall’ utilità d’ uno stromento che 
abbia un tale scopo, io ho cercato, ed ho trovato 
un sicuro mezzo semplice, ed alla portata d’es¬ 
sere usato da qualunque persona p er ottenere 
«n tale intento ; ma prima di farlo conoscere 
«edo indispensabile d’ esporre i metodi impie- 
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gati sino a questi giorni, i quali si possono ri¬ 
durre a tre: l’assaggio, la combustione e 1* e- 
nometro. 

L’assaggio usato per conoscere lo spirito dei 
vini , è la prova più infedele di cui si possa 
servirsi, ma usato per esplorare se i vini hanno 
qualche cattivo gusto che possono comunicare 
a’ loro prodotti, è certo una delle più sicure, e 
in questi casi sarà sempre necessaria. 

La combustione è anche una prova che si 
ha per mezzo de’sensi ma egualmente ella è 
incerta e fallace come quella dal gusto, il vo¬ 
lere ciò provare con ragionamenti sarebbe cosa 
troppo prolissa, basta però appellarsi all’espe¬ 
rienza per vedere che la più grande abitudine 
non basta per giudicare della spirituosità del 
vino. Tutti i fabbricatori e la gente più espe- 
rimentata lo comprovano tuttogiorno , le prove 
della combustione non possono essere che pre¬ 
suntive , nè queste al certo bastano. 

L’ enometro presenta a prima vista qualche 
precisione, ma in fatti non è vantaggioso di 
più. Il termine inferiore di questo stromento 
viene segnato col mezzo dell acqua distillata , 
ed il termine superiore con un mescuglio di 
alcoole ed acqua eguale poco più poco meno 
a quello che può contenere un vino de’ più 
generosi. L’ intervallo da questi due termini e 
diviso in i5 o 20 gradi, e si usa come lareo- 
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metro per I’ acqnavita , giudicandone la bontà 
dall’immersione; ma chi non vede quante sono 
moltiplici le cause che possono rendere piò o 
meno densa le qualità dei vini indipendente¬ 
mente dal loro alcoole contenuto ? La densità 
de’vini varia piuttosto per l’inHuenza di tutt* 
altri principj che non per la differenza propor¬ 
zionale d alcoole , cosicché nè 1’ enometro, nè 
qualunqe altro stromento appoggiato al princi- 
pio dèli’immersione potrà mai dare da giudi¬ 
care cor. aggiustatezza sopra la quantità d'al¬ 
coole contenuta nel vino. È dunque questo 
stromento più dannoso che utile ai fabbricatori, 
perchè farà giudicare talvolta buono il cattivo 
e viceversa. 

Persuaso io dell’ impossibilità di potere bene 
giudicare delle qualità dei vini 'per mezzo del 
loro peso specifico, ho cercato di conoscere i 
loro principj costituenti , per vedere fra questi 
quali contribuiscono alla variazione della gra¬ 
vità specifica. Dall’ analisi fatta dal sig. Conte 
Chaptcìl si riscontrò in tutti i vini un acido , 
dell alcoole , del tartaro, un principio estrat¬ 
tivo, dell’aroma , un principio colorante, il 
tuttò sciolto e diluito in una porzione di acqua 
più o meno abbondante. 

Questi principj conosciuti io tutti li ho fis¬ 
sati con particolari reattivi: l’acido colla calce 
colla creta e soprattutto coll’ alcali fisso ; e li 
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altri principi con i mezzi impiegali nella chia¬ 
rificazione de’vini, ma nessuno di questi mezzi 
però m’ ha dato un risultato favorevole , tutti 
indistintamente hanno aumentato più o meno 
la densità del vino secondo la porzione ritenuta 

in dissoluzione. 

L’alcoole essendo qualche volta impiegato 
nella chiarificazione dei succhi acquosi io ho 
esperimentato a metterne parti eguali nel vino: 
ne ottenni effettivamente un precipitato più 
abbondante ed abbastanza per farmi sperare 
che sarei pervenuto allo scopo che m’era pre¬ 
fisso. Il mescuglio dell’ alcoole e del vino si 
opera come il mescuglio deiralcoole e dell’acqua 
con una penetrazione; si eccita del calore, uno 
de’ principali fenomeni della combinazione : 
questa penetrazione rompe 1* affinità delle sos¬ 
tanze costituenti, il liquore s’intorbida, si forma 
del precipitato, che si depone al fondo del vaso. 
Per quest* operazione si fa un analisi del vino, 
che presenta l’acqua da una parte con alcoole 
ed un principio colorante sciolto egualmente in 
queste due sostanze, e dall’ altra parte un 
precipitato formato da tutti i principj insolu¬ 
bili nell’alcoole. 

L’alcoole presentando un buon sucesso offre 
anche molti vantaggi: i«° È 1’alcoole un in¬ 
tramezzo che non introduce alcun principio che 
sia al vino estraneo. a.° È facile ad ottenersi dai 
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fabbricatori poiché se Io procurano colla loro 
stessa industria. 3 .° Non è di alcuna spesa poi¬ 
ché il vino e r alcoole usato nell* operazione 
non va perduto. Mi restava da fissare ancora 
in quale proporzione convenisse impiegarlo, 
quale dovesse essere la spiritosità ; e doveva 
anche trovare il mezzo di conoscere la quan¬ 
tità dell’alcoole senza impiegare il calcolo ac¬ 
cio fosse praticabile da ogni persona. 

L esperienza m’ ha provato in seguito che 
l’alcoole aggiunto al vino in quantità, precipita 
quel principio che si trova generalmente in 
tutti i vini. Questo principio secondo Thenard , 
è un principio mucoso, e Gentil , nella saggia di 
lui memoria presentata nel 1780 alla R. Accade¬ 
mia delle scienze di Montpellier, assicura non 
solamente T esistenza di questo principio mu¬ 
coso , ma la necessità della sua presenza. 

Per assicurarmi poi se la densità dei vino 
era diminuita per la addizione dell’alcoole , 
formai un mescuglio di alcoole ed acqua ed 
un mescuglio di vino ed alcoole nelle eguali 
proporzioni: ed era la densità dell’vino, eguale 
a quella dell'acqua. Osservai nel mescuglio 
che il calore prodotto per la combinazione 
dell' alcoole e del vino, era meno d’ un grado 
di quello prodotto per la combinazione dell’ 
alcoole coll’acqua; quando i due mescugli ri- 
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tornarono alla temperatura ordinaria ho esa¬ 
minato il loro peso specifico e si trovò : 

Me 7 8,i0 Si SS I differcnza 4 

Questa differenza prova sufficientemente che 
la densità del vino è determinata ; e prova 
ancora che il mescuglio del vino è più leggiero 
e più spiritoso. Se è più spiritoso e senza con¬ 
trasto per la porzione dell’ alcoole contenuta 
nel vino, poiché è certo che non si può di¬ 
minuire la densità d’un liquido senza un’ad¬ 
dizione di alcoole o senza un aumento di ca¬ 
lore; e siccome in quest’ operazione non v’ ha 
sviluppo di calorico che si rende libero, è fuori 
di dubbio che il vino ha dato dell’ alcoole : 
ma non tasta il sapere che il vino ha dato 
del alcoole, bisogna anche saperne la quantità 
per poter calcolare sul prodotto d’un vino 
adoperato nella esperienza, per il che feci la 
seguente esperienza. 

Prima esperienza . 

Ho preso 4 porzioni, in volume, d’acqua- 
vita alcoole io, acqua 2 che in tutto pesavano 
chilog. i, 656 ; quest’ acquavita contiene di al¬ 
coole i, 3 B e di acqua 0,276. Ilo aggiunto a 
quest’acquavita una porzione di vino, eguale 
in volume ad una porzione d’acquavita pesante 
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chilog. o,5 ; ho fatto il mescuglio, 1* ho fel¬ 
trato, ed ebbi di 

liquido a,i 54 1 56 

precipitato a J 

Questo liquido pesato col peso marcato al - 
coole io, acqua 6 , era forte di 7 gradi; ho 
stimato quindi per la regola sopra esposta 
T alcoole contenuto in questo liquido 
alcoole 1,407 

a dedurre i chilog. 1 ,38 d’alcoole impiegato 1,080 
resta alcoole somministralo dal vino 0,027 

Seconda esperienza. 


2,i53 


Acquavita . . . i ,656 ) 

Vino vecchio . . 0,497 ) 

Si fece il mescuglio, si feltrò e si ebbe 
Liquore . . 2 ,i 5 i 25 1 

Precipitato . 0,00175 j 2, 0 
Questo liquido si pesò collo stesso peso usato 
nella prima esperienza , e restò forte di gradi 8 
e un quarto ; ho stimato V alcoole in questo li¬ 
quido contenuto : 

Alcoole.i,42o5. 

Deduzione dell’ alcoole impiegato nella 
prova v i ,38 

Resta di puro alcoole somministrato dal 


vino 


o,o 4 o 5 . 
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Terza esperienza. 

Ho ripetuto l’eguale mescuglio con aceto ben 
fatto, ed ho pure ottenuto un precipitato , ma 
trovai nel mescuglio soltanto la quantità dell’al¬ 
coole che v* ho messo: la porzione dell’alcoole 
contenuta nell aceto è cosi piccola, paragonata 
alla quantità dell acido , che l’istrumento non 
può indicarla. 

Siccome tutti i vini contengono dell’ acido, e 
1 istromento non potendo perse stesso indicare 
che la porzione del mescuglio d’alcoole e d’ac¬ 
qua, con questa sola operazione non si arriva a 
conoscere tutto l’alcoole contenuto nel vino, per 
la ragione che gli acidi specificamente più gravi 
che 1’ acqua nascondono allo stromento la por¬ 
zione di alcoole, che loro necessita per met¬ 
tere il loro peso specifico in equilibrio con quello 
dell acqua. Fa dunque bisogno, ed è indispensa¬ 
bile a ciascuna prova di separare dal vino questi 
acidi, o almeno di conoscerne la quantità conte¬ 
nuta in ciascuna quantità, per p ote re esattamen¬ 
te indicare tutto V alcoole contenuto. 

L’esperienza mi ha già dimostrato che gli 
ac idi contenuti nel vino ritengono in dissolu¬ 
tone la base salificabile, che loro si unisce per 
precipitarli j io rinunciai al volere separarli, e 
cercai invece un mezzo per stimarne la quan- 
t'tà, senza perdere di .vista , che quest’ opera¬ 
tone fosse tale da potersi facilmente eseguire 
dai fabbricatori. 
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Dopo molte ricerche ottenni l’intento perla 
prova di comparazione, della quale rendo conto, 
e se non con una perfetta esattezza , la quale 
forse si ricercherà invano, almeno^ con preci¬ 
sione bastante per i bisogni del commercio, cui 
il mio strumento è destinato. 

Il vino che si sottomette alla distillazione è 
soggetto a contenere diversi acidi, io presi per 
termine comparativo l’acido acetico, poiché 
essendo il piu leggiero di quelli che possono 
essere contenuti, la differenza che potesse ri¬ 
sultare del loro peso specifico fosse piuttosto a 
vantaggio che a perdita del fabbricatore. 

Per fare la mia prova di comparazione ho 
fatto sciogliere nell’ aceto distillato del carbo¬ 
nato di calce cristallizzato (spato calcare) alla 
temperatura ordinaria dell 5 atmosfera, cioè a 12 
gradi di Reaumur . Quando la saturazione fu 
compiuta T ho filtrato, ed in seguito I10 evapo¬ 
rata la dissoluzione sino a siccità, ed ottenni un 
acetato di calce, cento parti del quale conteneva 
5 o di acido e 5 o di base. 

Ho messo io grani di questo acetato in 1700 
parti di vino, del quale col mio areometro aveva 
fissato la densità : la densità del vino aumentò 
di gradi due e mezzo ; 4 grani dunque hanno 
aumentato la densità di un grado. Dopo questa 
operazione ho stabilito, che quando s’introduce 
in un 5 eguale quantità di vino dello stesso car- 
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bonato di calce, e che per In dissoluzione la den¬ 
sità del vino sara aumentata, ciascun grado di 
aumento di densità m’indicherà che 1700 parli 
di vino contengono due parti d’acido. 

In seguito per conoscere cogli esperimenti e 
non col calcolo la parte d’alcoole nascosta 
dall’ acido, ho introdotto in un mescuglio di 
alcoole e di vino fatto nell’eguale proporzione 
che i mescugli delle esperienze surriferite , io 
grani di acido più concentrato che abbia po¬ 
tuto procurarmi; la densità del mescuglio fu 
aumentata di un grado ; in seguito ho versato 
in questo mescuglio dell’ alcoole, fintantoché la 
sua densità fosse ridotta al primiero suo stato, 
e 20 grani di alcoole furono impiegati in que¬ 
sta operazione, dal che risulta che una parte 
d acido teneva nascosto due d’ alcoole. 

Per fare l’applicazione di questa prova di 
comparazione, ho introdotto in 1700 parti di 
vino impiegato pei due mescugli d’alcoole e 
di vino della prima e seconda esperienza, del 
carbonato di calce sino a saturazione comple¬ 
ta. La loro densità andò aumentando nella se¬ 
guente proporzione : nel vino della prima espe¬ 
rienza di 3 gradi, in quello della seconda di 
due gradi ; la prima dunque conteneva 6 gran i 
d’acido, che nascondevano 8 di alcoole. Questi 
due ultimi prodotti riuniti a quelli trovati nella 
prima operazione , danno per somma totale di 
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alcoole, che doveva dare questo vino, grani 4 8 
e mezzo. Queste due qualità di vino sottoposte 
alla distillazione in una semplice caldaja diede 
1 annunciato prodotto per mezzo delle prove, 
con una differenza di 2 chilogrammi circa di 
alcoole per ogni muid (ectolilri 2,68) di vino, 
differenza che non si può attribuire che alla 
differenza del peso specifico del termine com¬ 
parativo a quello degli acidi contenuti nel Vino. 

Queste prove che ho ripetute molte volte 
nell officine de nostri distillatori, m’hanno dato 
costantemente il più soddisfacente risultato. 

La complicazione di questo stromento , e la 
precisione che esige, rendono la sua esecuzione 
lunga e penosa, ed il prezzo un poco elevato, 
benché non sia più caro che quello usato nel 
commercio, che non arreca altrettanto utile 
Per facilitare però ad ognuno ad acquistar uno 
stromento cotanto utile, ne ho costrutti in ar¬ 
gento a quattro temperature solamente, ed altri 
ad una sola temperatura in argento o in vetro, 
i quali soddisfano alle stesse condizioni, in fuori 
che per la prova del vino, che non si può fare 
che col primo strumento. 

Dopo aver ottenuto lo scopo delle mie ricer¬ 
che, mi sono occupato di render facile T ese¬ 
cuzione di queste operazioni, affinché fossero 
a portata d’essere eseguite da qualunque per¬ 
sona, coll’aggiungere la seguente tavola. 
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vTAYOLA 

Velie combinazioni dell'alatole coll'acqua; del loro peso 
specifico alla temperatura di 12 gradi di Reaumur ; del 
loro peso assoluto alla stessa temperatura , e del loro rap¬ 
porto coi liquori di commercio. 



Parti 

s 
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liquore 
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di 


liquido 

reale 

calcolato 

Q 

e 

Commercio 






chil. 



ale. io > 
acq. 1 , 

0,825 

0,818 2/n 

6 9711 

81,7 

3/8 

3/5 , forte di 8 gradi 

1 

ale. io ' 

0,842 

o ,833 47 * 2 

8 8712 

83,5 

3 76 , 

3 

ale. io ' 
acq. 3 , 

o ,856 

0,846 2/i3 

9Ii 7 i 3 

84.7 

6711 debole di due gradi 
>79 debole di i grado 

4 

’ ale. lo 
acq. 4 

10,870 

0,857 2 1 l 4 

1212714 

86,1 

3/5 debole di « gradi 

5 < 

' ale. io 
{ acq. 5 i 

lo,88«. 

0,866 io;i5 

i 3 5715 

87.4 

2/3 

6 1 

/ ale. io 1 
\ acq. 6 t 

) 0,8 90 | 

0,875 

i 5 

88,5 

374, forte di \ gradi 

7 1 

/ ale. io ' 
l acq. 7 ; 

)o,902 

0,882 6717 

• 9 11717 

89^ 

475, forte di 7 gradi 

8 

/ ale. io 
\ acq. 8 ; 

)o, 9(>9 

0,888 16718 

20 2718 

90 

Prova d’ olio. 

9 

/ ale. io 
\ acq. 9 ; 

)o, 9*4 

0,89414719 

19 5719 

90,7 

5/6 debole di 2 gradi 

10 

( ale. io 
\ acq. io 

)o,gi8 

0,900 

18 

9 M 

22 gradi 

debole di 5 gradi 

H 

/ ale. io 
Vacq. n 

)°» 9 2 4 

0,904 16721 

19 5721 

92 


>2 

/ ale. io 
\ acq. 12 

)o,g28 

1 

0,909 2722 

1820722 

92,2 

Prova d’olanda 
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SUL CABBONE E CARBONIO 
( Estratto dai Saggi chimici di Parkes c Martin. ) 

Il nome di carbone ò generalmente adottato 
per indicare le diverse specie di carbone che s 
trovano nella natura , e carbonio vien detta la 
parte pura delle loro basi, la quale durante la 
combustione, si combina coll’ ossigeno, e si svi¬ 
luppa sotto la forma di gas acido carbonico 
altre volte nominato aria fissa . Il carbone è 
tanto abbondante sul nostro globo, che trovasi 
in grandissima quantità nei tre regni vegetale, 
animale e minerale, combinato con varj gas 
.con liquidi e con solidi diversi. Nelle viscere 
della terra s’incontra in tutte le miniere di 
piombaggine, di gagate, di antracolite, di am- 
pelite, e nelle diverse specie di torba e di car¬ 
bone di terra, delle quali forma la parte più 
considerabile. Formasi altresì nei polmoni de¬ 
gli animali coll’ atto della respirazione , esso è 
la base dei vegetabili, dei quali costituisce lo 
scheletro, cominciando dal debole anemone dei 
nostri giardini fino alle quercie enormi delle 
foreste. 

Il più puro carbonio che si è trovato finora, 
è senza dubbio il diamante ; e sebbene venga 
questo classificato tra le pietre preziose, e posto 
in capo alla loro serie, non è tuttavia se non 
carbonio cristallizzato, almeno secondo Tana- 
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lisi più esatta che se ne è fatta finora <0 : le 
pietre preziose sono principalmente composte 
di terre e di metalli, laddove il diamante non 
contiene alcuna di queste sostanze. 

Il carbone è leggiero e talmente poroso; che 
è possibile il farvi passare a traverso il soffio. 
Esso è altresì fragile, e può ridursi facilmente 
in polvere fina ; assorbisce potentemente i raggi 
luminosi, e questo è quello che al carbone dà 
il color nero ; riscaldato al grado di farsi rosso, 
decompone l’acqua e riduce gli ossidi metal¬ 
lici (*) ; assorbisce i gas in grande quantità , e 
decompone molti acidi, investendosi del loro 
ossigeno ; esso è finalmente una delle basi del- 
1 ’ acido prussico, o idrocianico , e di un gran 
numero di altri composti ( 3 >. Ma una delle sue 
piu importanti combinazioni è quella della com¬ 
posizione della polvere da fuoco, nella quale 
entra all’ incirca il quindici per cento di car¬ 
bone. 

Si può produrre un effetto ancora più sor¬ 
ti) Davy tuttavia ha mostrato ultimamente che il dia¬ 
mante contiene una piccola porzione di ossigeno. 

( 2 ) 11 carbone è tanto vantaggioso per la riduzione de¬ 
gli ossidi metallici, che la sig- Fulhame la eseguisce col 
liquore risultante da una soluzione alcoolica di potassa 
posta a digerire sopra il carbone in polvere. 

(3) Il sig. Hatchett forma il suo concio ( lanin ) arti¬ 
ficiale coll 1 acido nitrico ed il carbone. 
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prendente con un mescuglio di carbone, di solfo 
e di clorato di potassa ; questa composizione è 
preferibile alla polvere comune per alcune ope¬ 
razioni ; gli effetti della sua esplosione sono ve¬ 
ramente straordinarj 

Ecco il metodo comunemente adoperato per 
fare il carbone. Si formano grandi cataste di 
rami d alberi di mezzana grossezza, che si co¬ 
prono con zolle di terra e con sabbia, affine di 
prevenire 1 accesso dell’aria atmosferica; vi si 
appicca poscia il fuoco in molti fori praticati 
a quest oggetto nella parte inferiore; si lascia 
m alto un’apertura per istabilire la corrente 
dell’aria ed una combustione regolare; in capo 
ad un certo tempo si chiude questa apertura 
con zolle di terra, ed allorché si vede che la 
fiamma è penetrata in ogni Iato , si chiudono 
anche i fori inferiori. Con questo mezzo tutto 
il legno trovasi infiammato, senza tuttavia ri¬ 
dursi in cenere, il che avverrebbe se si lascias¬ 
se entrare 1 aria atmosferica ; ma chiudendo i 
fori, il fuoco si soffoca per gradi, e si trova 
ancora calore sufficiente per decomporre e vo¬ 
latilizzare tutti i gas e i liquidi contenuti nel 
legno, e ridurlo allo stato di carbone; si lascia 

(0 Se si desiderano alcune informazioni su questa 
nuova polvere, che non è generalmente conosciuta, si può 
vedere il num. 56 delle note addizionali al Catechismo 
chimico. 
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allora raffreddare sufficientemente la massa per 
poterla scoprire e levarne tutto il legno car¬ 
bonizzato. 

Questo metodo di far il carbone è antichis¬ 
simo; giacché Teofrasto Eresio successore di 
Aristotele , che vivea circa 3 oo anni avanti l’era 
volgare, ne dà una descrizione distinta. Plinio 
dice che a’ suoi tempi, per fare il carbone, po- 
nevasi la legna in piramide, della quale si co¬ 
priva la sommità coll’argilla; laonde è mani¬ 
festo che gli antichi conoscevano il carbone e 
le sue proprietà , e a diversi usi lo impiega¬ 
vano. 

Si è tuttavia da alcuni anni inventato un 
nuovo metodo di fare il carbone molto migliore 
di quello già descritto, e generalmente adottato 
m as8Ìme per la preparazione del carbone, 
che serve alla fabbricazione della polvere da 
fuoco Essa consiste nel togliere da prima 
la scorza al legno , e nel collocarlo in grandi 
(i) Esistono molti stabilimenti in grande per la fab¬ 
bricazione del carbone in vasi chiusi , i quali procurano 
grandi vantaggi, allorché si sa trarre partito di tutte le 
produzioni. L’ operazione si fa in vasi di ferro gettato più 
o ropno grandi, sui quali si adattano coperchi dello stesso 
metallo ; questi utensili si collocano sopra i fornelli per 
mezzo di una macchina detta gru ; alla parte superiore e 
laterale della cucurbita è adattato orizsontalmente un tubo 
di ferro, all’estremità del quale è posto un altro tubo di 
rame, che ripiegandosi va ad immergersi successivamente 
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cilindri di ferro gettato , posti orizzontalmente 
in forni di mattoni, in modo da poter essere 
facilmente riscaldati tino a prendere il color 

in alcune bottiglie piene d’acqua, e di là passa nel for¬ 
nello per condurvi il gas idrogeno che alimenta la com¬ 
bustione, e diminuisce quindi la quantità di combustibile 
necessaria all’ operazione. Il tubo di rame arrivato al fondo 
delle botti, si apre o si allarga in una palla , la di cui 
parte inferiore ha un foro al quale corrisponde un tubo, 
la di cui estremità è immersa nell’ acqua ; per mezzo di 
questo tubo si ritira il catrame e l'acido acetico. Con que¬ 
sto processo si ottengono <!’ordinario sopra il peso di 
indie libbre (ch.logr. 453,6 > di legno, duecento cin _ 
quanta libbre ( chllogr. Il3,4) in circa di carbone, „en- 
ticinque secchi ( ectol. 8,92 ) d’acido acetico, quindici 
libbre (chilog. 6,79 ) di catrame, e venticinque mila piedi 
cubici (m. c. 707,90 di gas idrogeno; questi prodotti 
variano secondo le qualità dei legni che si adoprano; più 
questi sono duri è maggiore la quantità del carbone che 
si ottiene. 

Saturando 1 ’ acido acetico del legno colla calce evinta, 
si ottiene un acetato di talee che si decompone col sol¬ 
fato di soda ; si forma cosi uua doppia decomposizione ; 
dalla quale risultano un solfato di calce ed un acetato di 
soda impura, che si fa seccare e si calcina, affine di car¬ 
bonizzare le impurità. Si fa sciogliere in seguito nell’ac¬ 
qua, si feltra e si fa evaporare per ottenere un bel car¬ 
bonato di soda. 

Se, allorché l’acetato di soda è formato, si decompone 
coll'acido solforico che si feltra poi sul carbone, si otterrà 
dell’acido acetico puro concentratissimo. 

Lowitz osserva che per ottenere un acetato assai bianco 
conviene far uso di acido acetoso, 
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rosso, detto di ciriegio, per mezzo del fuoco 
che si fa al disotto. Questi cilindri sono erme¬ 
ticamente chiusi durante la distillazione ; non 
havvi che un tubo ad una delle loro estremità, 
affine di lasciare libera Y uscita dell’ acido , ed 
ai diversi gas che si sviluppano, cosicché finita 
T operazione, il legno vi si trova interamente 
carbonizzato'e privo di tutte le sostanze vo¬ 
latili che conteneva. 

Molti fabbricatori ritirano il carbone ancora 
rosso dai cilindri, e per estinguerlo prontamente 
lo mettono in grandi vasi, detti softocatoj, di 
latta ben unita con chiodi alle sue estremità, 
d J onde non lo traggono se non quando è fred¬ 
do ; di questi hanno un numero eguale a quello 
dei cilindri, e ciascuno di quei soffocatoj dee 
contenere tutto il prodotto di una carica <0 • 
Altri si servono di cilindri di latta, che en¬ 
trano esattamente in quelli piantati nel muro; 
si mette il legno in doppj cilindri che si col¬ 
locano in quelli di ferro gettato, e si fanno ar¬ 
roventare, come si è detto di sopra, per lungo 
tempo affine di carbonizzare il legno; allorché 
V operazione è finita, il che si riconosce, tosto- 
chè non passano piu né gas, ne vapori nel 

(0 Si deb prevenire che non vuoisi adoperare que¬ 
sto metodo se non con circospezione , stantcchc i cilindri 

rossi debbono alterare la salute degli operaj eie 1 tia- 
sportano. 
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tubo, si fa sortire il tubo interno per mezzo di 
un truogolo, o di un uncino, ec., il che si 
eseguisce all istante , e tosto gli si sostituisce 
un altro di eguale dimensione che si è da pri¬ 
ma riempiuto di legno ; in questo modo r 0pe , 
razione non è interrotta, e non si trae il carbone 
dal cilindro nel quale è stato preparato, se non 
allorché è freddo. Ma per lavorare in questo 
mo lo, conviene avere molti cilindri a libera di¬ 
sposizione, affine di potere, raffreddandosi gli uni 
sostituirne altri all istante <.), ed averne ancora 

di ricambio; con questo mezzo „ 
y . , . . 1 zzo non si perde 

ne tempo, ne calorico. 

Oltre il vantaggio che ha questo metodo di 
produrre una migliore qualità di carbone (>), 
esso fornisce altresì una grande quantità di acido’ 
acetico e di catrame, utilissimo nelle manifattu¬ 
re ( 3 ). S. era dato da prima a questo acido il 

(O S. possono vedere, i disegni del nuovo epparato, 
e la descrizione alla fine dell'articolo. 

(a) Si debile far osservare che il carbone preparato 
id vasi chiusi è riconosciuto il migliore per la fabbrica- 
ztone della polvere; non conviene tuttavia egualmente per 
alcune altre operazioni , come per la fabbricazione del 
ferro mutabile, per la quale, se non s’ impiega la torba , 
conviene servirsi del carbone preparato col metodo ordi¬ 
nario all’ aria aperta, e che è stato ricoperto colle zolle 
di terra ; il peso specifico di questo è maggiore del dop¬ 
pio di quello del carbone distillato.^ 

(3) Una fabbrica di questo genere eresi da alcuni anni 
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nome di pìrolognico 9 o pirolcgnoso , perchè cre- 
devasi di una natura particolare, e quella deno¬ 
minazione ancora si conserva nel commercio. 

Se si lascia per alcune settimane riposare 
quest’acido senza intorbidarlo, vi si Forma un 
deposito considerabile di catrame di una specie 
particolare tO. I fabbricatori rimasero per molti 
anni senza saper che fare di questa sostanza, per- 

stabilita da certo Bonetti , allievo delle scuole di chimica 
di Parigi , in una delle frazioni del Comune di Lezzeno 
sul lago di Como : egli estraeva dai cerri di quelle mon- 
tagne, che sono i legni più duri di quelle regioni, l’aci¬ 
do piroligueo colla carbonizzazione del legno medesimo, 
e ricavava quindi una quantità considerabile di catrame , 
ed un carbone che sarebbe stato opportunissimo per la 
fabbricazione della polvere. Quella manifattura aveva già 
trovato uno smercio dell’ acido piroligneo sul mare ; più 
difficile e più lento riusciva quello del catrame, seb¬ 
bene si fosse cominciato a farne uso in Venezia ; non sj 
era però ancora applicato all’ uso di coprirne e verniciarne 
gli steccati ed altre opere esposto all’ acqua , come viene 
in seguito indicato dal sig. Parkes. Quella fabbrica cadde 
sgraziatamente per esserne mancato improvvisamente il 
direttore. Tuttavia si fa cenno in questo luogo come d’un 
ramo d’industria che potrebbe suscitarsi con profitto, qua¬ 
lora non si opponesse il prezzo ognora crescente delle 
legna. Le spese poi di montatura della fabbrica non sono 
molto considerabili (I». Bessi)> 

(i) ( Si ottiene 1’ acido acetico ed il catrame da qua¬ 
lunque specie di leguo che si carbonizzi in vasi chiusi 
1# torba trattala in questo modo offre le medesime prò 
duzioni. Vi fu chi ne ha distillata una certa quantità ab- 
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che sebbene si applicasse a diversi usi, l a quan¬ 
tità che se ne ricavava eccedeva di molto la con¬ 
sumazione , ed in molte fabbriche se ne sono 
sepolte molte migliaja di libbre soltanto per to¬ 
gliersi d’impaccio. Si è però fatta la prova di 
questo catrame in uno dei cantieri della marina 
reale, ma la quantità che allora se ne fabbri¬ 
cava, era troppo picciola, perchè si potesse 
pensare a farne un uso generale negli arsenali 
del governo ; altronde non bene s’incorporava 
col catrame che veniva dal di fuori, e che ge¬ 
neralmente si adoperava. 

handonata in una foresta , nel residuo della rettificazione 
ha ottenuto dell’ acido e del catrame simile a quello che 
si ottiene dalla seconda distillazione dell’ acido acetico del 
. legno. 

11 catrame che si ottiene da tutte le specie di legni che 
non producono le resine, ha lo svantaggio di non unirsi 
hene coi catrami dell’ America e del Baltico, dei quali si 
fa uso nella marina. Il primo principalmente contiene an¬ 
cora una certa quantità d’ acido acetico e d’acqua. I sig. 
Harpes e Wilsbn hanno ottenuta una patente per la sco¬ 
perta di un processo eh’ essi adoperano ; essi rendono 
questo catrame superiore in qualità a quello straniero; 
anche la pece eh’ essi preparano supera in bontà quella 
dell’America e del Baltico. Si fa uso da alcuni anni della 
pece loro nella marina per coprire l’interno delle foglie 
o lamine di rame che servono a foderare i vascelli. È de¬ 
siderabile che il metodo loro sia conosciuto, affinchè s‘ 
possa trarre partito da un residuo, che in oggi si ottiene 
n tanta abbondanza. 
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Il sig. Parkes ha fatto molte esperienze con 
questo catrame, e fu convinto della sua 
utilità, la quale procura di dimostrare. Questo 
è il migliore preservativo, ei dice, che ado¬ 
perare si pqssa per le palizzate, gli steccati, 
e per tutti i legnami che servono a formare 
recinti. Non si tratta che di riscaldarlo legger¬ 
mente in un vaso di ferro, e di stenderlo con 
un grosso pennello ; al primo strato ( o come 
dicesi alla prima mano ), il legno se ne 
imbeve per tal modo, che molte persone che 
l’hanno sperimentato , dubitarono che non po¬ 
tesse riuscire di grande utilità ; il catrame 
sparisce quasi interamente senza lasciare ver¬ 
nice , come dicesi volgarmente ; ma se si esa¬ 
mina allora il legno dopo averlo lasciato al¬ 
cuni giorni esposto al sole, vi si riconosce 
grande cambiamento, perchè diventa tanto li¬ 
scio, duro ed impermeabile, che riesce diffi¬ 
cile rimprimervi alcun segno, e se allora si 
sovrappone il secondo, e meglio ancora il terzo 
strilo di vernice, il legno prende corpo, come 
dicono gli artisti : pare che questo sia il mi¬ 
gliore di tutti i mezzi adoperati per conservare 
la superficie esterna dei lavori di legno. 

Uno strato o due di questo catrame sono 
vantaggiosissimi sulle palizzate dei recinti , 
come pure per qualunque altra opera di le¬ 
gname esposta all' aria ; allorché è ben secco, 

'7 
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si può coprire, come si costuma, con uno 
strato di biacca a olio, il che non solò dà 
al legno una grande durezza, ma lo preserva 
dai vermi e da tutti gli altri insetti. 

Si è osservato che questo catrame arresta 
i progressi dei tarli , e si è riconosciuto, che 
un recinto di pali di larice in parte tarlato, 
venendo coperto di questo catrame, potrà durare 
pili a lungo che uno nuovo senza alcuna ver¬ 
nice < ), meglio ancora sarebbe per le per- 
sone che trattenute non fossero da un leggiero 
aumento di spese, il servirsi delle composizioni 
seguenti, le quali riuniscono al vantaggio di 
conservare il legno, quello di imitare la vernice. 
Prendasi un gallone ( litri 4,46 ) di catrame ,' 
un’oncia (gram. 3 i) di' sego e due (gram. 62) 
di resina polverizzata; facciasi fondere il tutto 
insieme e si adoperi caldo; oppure prendasi 
otto libbre (chiiog. 3,62) di catrame, e due 
once (gram. 62) di solfato di ferro in polvere, 
che si preparano e si adoperano come nella 
ricetta precedente. La prima produce un mi¬ 
gliore elìetto ; tuttavia il sig. Parkes ha ado¬ 
perato la seconda, è rimasta senza altera¬ 
zione per lo spazio di 20 anni; il tempo solo 

(O Si avverte che il catrame di Cu i q u ; s ; tratla ? è 
ben diverso da quello che si trae dal carbone di terra 
distillata, e del quale il Conte Dundonald raccomandava 
l'uso treni'anni fa per simili occorrenze. 
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additerà quanto possa durare^ in questo stato. 
Egli ha fatto anche uso di quel catrame in 
altre esperienze, e l’ha trovato vantaggioso 
per servire di vernice alla latta ed al ferro 
gettato ; ma per questi oggetti si può prepa¬ 
rare una bella vernice nel modo seguente: si 
pigli un gallone ( lif. 4>46 ) di catrame, un 
mezzo litro di spirito di vino rettificato, si 
mescoli il tutto ad un calore lento , e si adopri 
caldo; si otterrà l’effetto di una vernice nera 
bellissima e solidissima. 

Il sig. Verìtcs fu in grado di poter ripetere 
più volte queste esperienze mediante il trattato 
che aveva col Governo alcuni anni addietro , 
di acquistare tutto l’aceto piroligneo risultante 
dai cilindri di Farnhurst e che ammontava a 
molte migliaja di galloni all’anno. Recentemente 
accadde un fatto relativo alla preparazione del 
carbone, abbastanza importante perchè qui se 
ne faccia menzione, affine di impedire che un 
sìmile avvenimento non cagioni perdita, essendo 
degno di tutto 1’ interesse. 

Un rico privato, possessore di mulini per 
la fabbricazione della polvere, il quale fabbrica 
*gli stesso il carbone che adopera, ebbe a 
soffrire una perdita considerabile per la circo¬ 
stanza seguente. Egli raccoglieva da .qualche 
tempo l’ acido piroligneo proveniente dalla di- 
Stillazione del legno nella sua carbonizzazione. 
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allorché un chimico avventuriere Io persuadere 
a fare nel suo apparecchio qualche cambiamento, 
col quale avrebbe ottenuto, diceva egli, il d 0 p_ 
pio di acido. Si determinò quindi a fare con 
grave dispendio un nuovo apparecchio costrutto 
in modo che i tubi che conducevano i vapori, 
passassero all’ uscire dal fornello a traverso una 
grande quantità di acqua, la quale li raffred¬ 
dasse per modo che tutti i vapori fossero con- 
densati e ricevuti nel recipiente; nell’ultimo 
tubo, al luogo in cui usciva dall’acqua, vi 
aveva un picciolo foro affine di i mpe dire che 
alcuna parte dell’apparecchio non scoppiasse. 
Allorché si arrestava la distillazione, si chiu¬ 
deva ben bene questo foro e si lasciava raffred¬ 
dare tutto l’apparecchio; con questo mezzo si 
otteneva, come promesso aveva il chimico, una 

quantità maggiore di acido che mostrava di 
poter indennizzare ampiamente le spese fatte 
per il cangiamento dell’apparecchio. Sgraziata¬ 
mente si scopri bentosto che la polvere da 
fuoco aveva scapitato della sua qualità, edera 
in quell’istante appunto in cui il fabbricatore 
aveva conchiuso un contratto col Governo, e 
che la qualità della polvere si esaminava a tutto 
rigore; si fecero grandi lagnanze per alcune 
quantità consegnate , ed una assai considera¬ 
bile ne fu rifiutata, perchè non atta al servi¬ 
zio. Queste lagnanze Io sorpresero e Io afflis- 
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sbt-o, tanto più che lusingato erasi cori questo 
rilezzo di rendere migliore anche la polvere, nè 
egli sapeva immaginare quale cosa avesse potuto 
iterare la sua qualità. Credette egli da prirrià 
che il nitro potesse contenere alcuni sali delique¬ 
scenti ; ma la polvere si fabbricò con nitro raffi¬ 
nato nelle officine di S. M., nelle quali niuna di¬ 
ligenza è ommessa. La pólvere trovossi ancora 
eguale; egli esaminò allora lo zolfo, ed avendolo 
trovato buono, cominciò a sospettare che questo 
potesse derivare dal carbone, sebbene quello di 
cui si serviva fosse in apparenza bellissimo. Con¬ 
vinto finalmente che la cattiva qualità della pol¬ 
vere non poteva derivare se non dal cangiamento 
che fatto aveva, tutto fece distruggere e rimet¬ 
tere nello stato in cui era da prima, sebbene vi 
avesse per questo mezzo almeno un terzo di acido 
volatilizzato in gas è interamente perduto ; ma 
il risultato gli fu favorevole, ed egli rinvenne 
fiali’error suo. D’allora in poi la sua poivére fu 
sempre di buona qualità, e non fu più esposto 
a fi ridire lagnanze. 

Sarebbe però stato bene a servirsene di questo 
apparato , immaginando un mezzo di lasciare 
sfuggire i gas incondensabili, perchè turando il 
f°ro dell’estremità del tubo, gli ultimi gas non 
potevano uscire, e qualunque chimico conosce 
c ° n quale avidità il carbone assorbisca i gas è 
<*riesto massimamente. Se in luogo di chiudere 


1 apertura, se ne fossero aperte molte sulla fine 
^ell^ operazione e che si fossero lasciati uscire 
i gas, finché i cilindri fossero freddi, forse allora 
il carbone sarebbe stato egualmente buono come 
il primo. 

Si può fare prontamente e con facilità del car¬ 
bone per le esperienze chimiche, mettendo pic¬ 
cioli pezzi di legno in un crogiuolo, ricoprendolo 
di sabbia,e collocandolo nel centro di un focolare. 

Allorché la carbonizzazione del legno , o di 
altre sostanze Vegetabili, si fa senza che sia in 
alcun modo turbato, il carbone conserva dopo 
l’operazione il grano e la forma dei filamenti 
di queste sostanze. Di fatti se si esamina la carta 
da scrivere o un pannolino dopo che sono stati 
bruciati in vasi chiusi, privati d’aria atmosferica, 
si distinguono ancora benissimo le linee dei filo 
di ottone nella carta e le fila della tela (0 . 

(|) Il Sig. Hamilton trovò nelle mine d’ Ercolano del 
grauo che era stato carbonizzato nella eruzione del Ve¬ 
suvio dell’ anno 79 dell’ era cristiana, tanto ben conservato 
che distinguevansi facilmente i grani di formento da quelli 
della segala. 

Nel museo dei Portici vedevansi, circa 3 o anni addietro 
grano, lenti, ceci, ed altri legumi, i qua Ji tutt ; avevano 
conservata Li loro forma, benché carbonizzati. Ma il fatto 
più notabile e più atto a rischiarare le dottrine del si". 
Parkes , è quello dei numerosi codici Ercolanesi, i quali 
non solo conservano la loro forma, ma anche 1’ impronta 
dei caratteri, e quindi benché rotolati, possono con u ni 
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Si sono vedute persone assai destre carboniz¬ 
zare una freccia senza alterare menomamente 
la forma della- piuma. 

Se al contrario si abbrucia il legno all’aria 
libera , la maggior parte se ne dissipa in gas; al¬ 
lorché la carbonizzazione della quercia ordinaria 
è ben fatta, la perdita non è che di due terzi o 
di sette decimi del suo peso, mentre che lo stesso 
legno, bruciato all’aria libera, non darà che il 
residuo di un dugentesimo, o un dugencinquan- 
tesimo del suo peso CO. 

meccanismo adattato a molta diligenza, svolgersi e legger¬ 
si, mentre non sono realmente se non pezzi di carbone. 
Invano però si è tentato di svolgerli e renderli leggibili 
con un processo chimico : il che io aveva già predetto ad 
un amico del cel. Davf, avendo bene esaminata la condi¬ 
zione in cui si trovavano que’ manoscritti, che a qualun¬ 
que tocco non delicato vanno in polvere. Essi saranno 
irrimediabilmente perduti, ogni qual volta si abbandoni 
l’antico metodo semplicissimo di svolgerli. È assai pro¬ 
babile, che la camera ove si trovavano sia stata circon¬ 
data dalla lava, e che la carbonizzazione loro siasi operata 
In luogo chiuso, il che ha contribuito alla conservazione 
della forma de rotoli, e fino de’caratteri. ( L. Bossi.) 

(0 Questo varia tuttavia secondo le diverse maniere, 
in cui si opera la combustione del legno, il che è stato 
comprovato con diverse relazioni fatte a questo proposito, 
li sig. Watson ha ottenuto ventidue grani di carbone da 
novantasei di quercia secca. Vnnhetmont dice che sessan- 
tadue libbre di carbone di quercia danno una libbra di 
ceneri bianche , mentre Suge non ha ottenuto che venti 
ò'nce da cento libbre di carbone ( per cento.) 
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Per fare matite conviene adoperare carbóne 
di salcio come il più dolce uniformemente. II 
carbone di legni pesanti, come il bosso, il g ua - 
jaco,ec., è assai più duro degli altri, mentre 
quello de’nocciuoli de’frutti è totalmente dolce 
e friabile. Per la pittura il carbone d'avorio, 
detto nero d*avorio , è quello che dà il nero più 
bello, e più intenso. 

Qui non s’intende già di parlare del nero di 
avorio del commercio , ma del carbone prepa- 
rato coll’abbruciarne, lto dei pezzi d’avorio en- 
tro vasi chiusi. Il migliore carbone, che si possa 

La tavola seguente pubblicata dal sig. Mu.Zher mostra 
la quantità di carbone ottenuto da cento parti di diverse 
specie di legni, tutte secche ed abbruciate nello stesso 


modo. 

Cento parti di Thuya hanno dato : Carb. 26. o 

Acajou . . 4 

Aubour ( anaguris ) Ebano delle Alpi 24. 5 

Castagno. a3 . 2 

Quercia, o rovere.22. 6 

Noce.20. G 

Elee ( ilex aquifolium) . . . . 19. <3 

Fa ss io .19. a 

Sicomoro jg, ^ 

Olmo . . ..• - 19. 5 

Pino del Settentrione . . . • . ig. 2 

Salcio . . . .... 4 

Frassino . :.. 9* 

Betula . ... 4 

Piuo di Scozia.. ; . 16. 4 
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adoperare, come polve dentifricia <•), è quello 
della scorza di frutti del cocos. 

In uno stabilimento dove si puriGcano gli olj 
rancidi di pesce colla materia del concio, si è 
costrutto un apparato per la combustione di 
quella specie di precipitato gelatinoso , che si 
produce e che non può, per cosi dire, servire ad 
altro uso. Questa fuliggine fa il nero più bello 
che possa procurarsi con qualunque altro me¬ 
todo ( 2 ). 

La sostanza conosciuta nel traffico sotto il 
nome di nero di turno e di lampada, non è altro 

(i) Non solo si adopera il carbone polverizzato per 
pulire i denti , ma gli artisti se ne servono ancora per 
pulire il bronzo ed il rame, e non v’ha dubbio che non 
Sia egualmente buono per pulire 1’ òro, 1’ argento e gli 
altri metalli. È d’uopo osservare ohe diversissima è la 
cagione e il principio, per cui il carbone si adopera ora 
per pulire i denti, ed ora per pulire i metalli. Per il pu¬ 
limento di questi serve in forza della figura delle mole¬ 
cole della sua polvere, e per questo serve anche utilmente 
nel pulimento dògli specchi, come il sig. Parkes avrebbe 
potuto vedere praticarsi giornalmente a Manchester. MA 
sembra che il carbone abbia un’azione tutta particolare 
sul tartaro dei denti ; si osserva di fatto generalmente che 
non hannovi denti più bianchi di quelli de’carbonaj e 
spazzacamini ni, i quali respira 110 * per cosi dire, di conti¬ 
nuo la polvere di carbone e la fuliggine, che è un car¬ 
bone essa pure ( L. Bossi.) 

(a) V. Inchiostro cinese nel nostro Giornale di Agri¬ 
coltura, Arti e Commercio , pag. 
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che carbone in istato di polvere impalpabile che 
si ottiene bruciando i residui di pece, catrame 
ec. in fornelli costrutti a questo fine, con lunghi 
tubi che vanno a finire in una camera ben chiu¬ 
sa, la di cui soffitta è formata di una tela chiara, 
affinchè i gas possano passare a traverso, depo¬ 
nendo sulla tela la fuliggine CO. Tutti i carboni 
delle sostanze resinose sonò della stessa natura. 

Il bei color nero, chiamato altrimente bistre 
(specie di matita), si ottiene con una infusione 
di fuliggine di legno bruciato. Zm* nel suo trat¬ 
tato sulle arti descrive la maniera di prepararlo; 
V Enciclopedia francese la dà ancora più distinta! 
Alcuni artisti si procurano per le operazioni più 
delicate una sostanza carbonata prodotta dalla 
combustione degli olj vegetabili; essi raccolgono 
questa fuliggine, collocando ad una stessa di¬ 
stanza al di sopra di una campana un recipiente 
convenevole. 

Se si vuole purificare del carbone per T uso 
della pittura, o altra operazione delicata, con¬ 
viene cominciare dai calcinarlo in vasi chiusi, e 
lavarlo in seguito in un’acqua leggermente aci- 
dulata coli’ acido nitrico, si separano con questo 
mezzo tutte le porzioni terrose e metalliche, che 
potrebbe contenere, e ripetendo la seconda volta 
questa operazione col soccorso di un fuoco vivo, 

(i) SI può vedere una descrizione ben estesa di questo 
processo nel Wdglcb di Hobson ì in 4. png. 540. 
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sì ottiene un carbone prossimo allo stato della 
più grande purezza. 

Il carbone di legna ha alcune proprietà impor¬ 
tanti, che dovrebbero essere generalmente cono¬ 
sciute, giacchilo rendono utilissimo alle arti. 
Abbiamo già detto che esso è cattivo conduttore 
del calorico; ma riesce doloroso il vedere che 
poche persone in proporzione hanno saputo trar¬ 
re partito dalle sue proprietà, delle quali si può 
fare V applicazione in moltissime circostanze. 
Basterà per lo scopo nostro di citarne alcune 
delle più importanti. Una delle applicazioni più 
vantaggiose che possano farsi del carbone di le 4 * 
gna, come cattivo conduttore del calorico, è cer¬ 
tamente nelle operazioni, nelle quali è neces¬ 
sario di mantenere per un dato tempo una tem¬ 
peratura eguale. 

Se quindi tutti i vasi che si riscaldano col 
vapore, fossero fatti doppj <0, riempiendo di 

(t) In Francia si è fatta l’applicazione del riscalda¬ 
mento dei liquidi col vapore alla distillazione ; sembra 
che il sig. Odoardo Adam sia il primo che ha adottato 
questo metodo; si trova la descrizione del suo apparato 
nelle ricerche sullo stato attuale della distillatone del 
vino in Francia, ec. Parigi 1811, del sig. A. S. Duportal. 
Sembra, secondo quest’opera, che si possa ottenere lo 
spirito delle fecce, dei depositi, dei mosti, delle radici » 
delle sostanze zuccherine e dei frutti , senza alcun sapore 
d’ eropireutna, vantaggio incalcolabile per la distillazione. 
Vcggansi per 1 ’ uso del vapore, come veicolo del calorico 
i Saggi filosofici del conte di 7 ìumfort^ voi. HI, n. i 5 . 
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polvere di carbone il vuoto che rimane tra i 
due vasi, si potrebbe talmente impedire la dis¬ 
persione del calorico, che si manterrebbe per 
lungo tempo quella temperatura che si volesse 
con grande economia di combustibile. 


Egli è importantissimo nella stampa delle tele 

il riscaldare i vasi col vapore per la preparazione 

de’ bagni del legno di tintura e di alcuni colori; 

perchè facendosi in questo modo quèlle opera- 

‘ aVOratore “«» può portare la tempera¬ 
tura al d. sopra .li aia gradi (cenL too) ^ yJ 

ha a te,nere P er Combustione di alcune 

sostanze sia al tondo, sia sulle paréti del vaso. 
Nel caso in cui si vuole riscaldare una chiesa 


o altro vasto edilìzio per mezzo del vapore, è 
indispensabile die le pareti dei tubi, die trovansi 
fuori dell’edilìzio, sieno circondate col metodo 
indicato; così tutto il calorico arriva senza per- 
dita al suo destino^ 


Si può ancora nelle fabbriche d’amido, di 
polvere, di carta, di azzurro di Berlino e in 
molte altre, disporre nello stesso modo gli ap¬ 
parecchi de quali si fa uso per seccare col va¬ 
pore; e che si trovano al di fuori delle stufe. 

Sarebbe altresì multo vantaggioso 1 0 appli¬ 
care doppi coperchi alle pignatte, alle caffè t- 
Berc, e ad altri utensili di cucina, e il riem¬ 
pire di carborie polverizzato I 0 spazio posto 
tra i due coperclij-. 
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Più ancora, disponendo in questo modo i 
condotti del vapore , si potrebbero facilmente 
riscaldare degli edilizi e condurre il calorico a 
quella distanza , per così dire , che si volesse, 
giacché il vapore è il miglior conduttore del 
calorico , e non Io trasmette ad alcun corpo , 
la di cui temperatura sia di 212 gradi (cent, 
iòo). Per essersi riconosciuta questa qualità 
nel carbone, si è adoperato in Francia per cir¬ 
condare i fornelli, affine di concentrare il ca¬ 
lorico ; la sua incombustibilità lo rende assai 
proprio a questo, giacché si è riconosciuto che 
privo di ossigeno, esso è il corpo più refratta- 
tario della natura. 

Il carbone è di un valore inestimabile nel!^ 
domestica economia. Nulla havvi di meglio per 
conservare le carni CO ; coprendo con alcuni 
pezzi di carbone di recente preparato il sel- 
vaggiume, o qualunque altra carne che già co¬ 
mincia a puzzare, perde essa il suo cattivo 
odore, e ripiglia la sua freschezza; se havvi 


(1) La proprietà che ha il carbone di conservare le 
carni, è generalmente riconosciuta; ma ecco una osser¬ 
vazione del sig. Platt , ed è che ponendo tre piedi ( m. 
0,91 ) sotto terra, per dodici ore o più, del selvaggiume 
che comincia a puzzare, perde qualunque odore, e diventa 
come fresco, si può probabilmente attribuire questo alla 
quantità del carbonio che si trova più o meno in tutti i 
terreni. Platt, Tesoro dell’arte c della natura, i 653 , pag. 22. 
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principio di putrefazione, si purifica perfetta¬ 
mente facendola bollire alcuni minuti nell’ac¬ 
qua con una certa quantità di carbone in pol¬ 
vere (0. 

Col carbone si toglie agli zuccheri liquidi ed 
agli sciroppi il loro gusto cattivo, sino a po- 
tersene servire in luogo di zucchero. Cadel de 
ì uux ha diluito ventiquattro libbre ( chilogh 
i*>/4 ) di melazzo o zucchero liquido in al¬ 
trettante d’acqua, e le ha fatte bollire per una 
mezzora con sei libbre (chilog. 2>9 3) di car- 


(.) É assai probabile che la proprietà che ha V acqua 
carica di gas acido-carbonico di conservare la carne sia 
dovuta alla quantità di carbonio che entra in q Ue I gas/ 
Una lettera interessantissima su questo argomento del si- 
ìv. Lee al Doti. Priestley trovasi nell' appendice del IV 
volume delle Osservazioni di queslo dottore suW ana 

I pesci che da lungo tempo tengonsi in serbo sul ghiac- 
C.0 o altrimenti, per portarsi ai mercati loAUoi dal mare 
o da. laghi, trovans, soventi privi della loro fresche**,, e 
i mercanti sogliono, gettarli in un tino o altro vaso pieoo 
d acqua attinti di recente ad una sorgente, o ad un pozzo, 
la quale si agita violentemente con un grosso bastone, o 
aliro legno rotondo, dopo di che si collocano i pesci co¬ 
me treschi nelle ceste per il viaggio. Trovandomi alle rive, 
di un Iago, ho fatto eseguire sotto i miei occhi 1’ ospe- 
nenza di infondere nell’ acqua stessa varj pezzi di carbone 
e l'effetto ha corrisposto perfettamente alla mia aspetta¬ 
tone, cioè i pesci in minore spazio di tempo del con¬ 
sueto, hanno acquistata una maggiore freschezza, e perduto 
qualunque sintomo d’incornine iato putrefàzione (L. bossi). 
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bone polverizzato , il che le ha totalmente le¬ 
vato il suo gusto ed il suo odore empireuma¬ 
tico ; egli separò in seguito lo sciroppo dal car¬ 
bone, lo fece evaporare ad un lento calore, Io 
ridusse ad una consistenza convenevole, e trovò 
che aveva il gusto dello zucchero di buona 
qualità Egli è per Io raffinamento dello zuc¬ 
chero col carbone che il sig. Constai ha otte¬ 
nuto recentemente una patente, che egli lift 
ceduto al corpo dei raffinatori di Londra per 
il prezzo di 5 o,ooo lire sterline (fr. 1 , 236 , 735 ). 

Si può egualmente togliere 1 *odore empireu¬ 
matico che certe acquavite contraggono colla 
distillazione, mettendole in digestione sul car¬ 
bone» Se si fa bollire dell’ aceto ordinario di 
feccia di birra sul carbone, diventa bianco 
quanto 1 aceto distillato , senza punto perdere 
delle sue forze, il c he avviene sempre qualora 
si distilla. Egli è con questo processo che i 
chimici purificano i sali colorati (*) in aìcune 

(0 Le persone che fanno uso di miele, e che vi tro- 
vano qualche gusto dispiacevole, possono toglierlo di mezzo 
colla stessa operazione. 

00 11 sig. Ltowilz ha pubblicato il metodo di purifi¬ 
care gli acidi citrico, succinico , e benzoico, col carbone 
Polverizzato, col quale si può altresì procurarsi deli’ ace- 
tato di potassa più bianco che con qualunque altro pro¬ 
cesso. Veggansi gli Annali chimici di Crell per l’anno 
l 793 , e gli Annali di chimica, voi. XI\, pag. 067. 
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circostanze per la loro combinazione con ma-* 
terie straniere; non conviene per questo che 
scioglierli di nuovo nell’acqua, far bollire le 
soluzioni loro sul carbone, e colla cristallizza¬ 
zione si ottengono cristalli bianchi e puri. 11 
sale di corno di cervo (carbonato d’ammonia¬ 
ca), che si prepara distillando delle ossa, e che 
si purifica talvolta con mollo stento, sublimato 
cql carbone in polvere, perde tutto il suo cat¬ 
tivo odore. 

La provvigione d’ acqua che si fa per i na¬ 
viganti ne’lunghi viaggi, acquista quasi sempre 
un gusto ed un odore spiacevole per il lungo 
soggiorno nelle botti, basta in questo caso per 
purificare l’acqua il filtrarla a traverso al car¬ 
bone polverizzato, meglio è ancora tuttavia 
usare la precauzione di metterla in botti, il di 
cui interno sia carbonizzato, perchè in tal mo¬ 
do l’acqua non si altera. Si è introdotto a Lon¬ 
dra e nelle vicinanze 1’ uso d’intonacare di 
catrame l’interno de’vasi di legno, nei quali 
l’acqua si conserva; ma certamente è meno 
dispendioso e più giovevole 1’ accendere dentro 
essi un fuoco di frastagli di legno , che si la¬ 
sciano bruciare finché l’interno sia bene car¬ 
bonizzato. 

Difficile è il concepire 1 * azione del carbóne 
nella purificazione delle sostanze animali e ve¬ 
getabili , e lo spiegare come esso li privi del 
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loro odore e del loro cattivo sapore in tante 
circostanze diverse, se non ricorrendo alla sua 
affinità con tutti i gas conosciuti eh’ esso con¬ 
densa ne’suoi pori CO # e dei quali assume un 
volume assai più considerabile che il suo pro¬ 
prio ( 2 ).' Ma affinchè l’operazione riesca sempre 
a dovere, conviene servirsi di carbone recente¬ 
mente fabbricato, o arroventarlo fino al colore 
del ciriegio e coprirlo di sabbia, avanti di farne 
uso. Nelle operazioni dilicate conviene assicu¬ 
rarsi per mezzo di esperienze preliminari, delle 
proporzioni nelle quali adoperare si dee il car¬ 
bone, altrimenti esso decomporrebbe le sostanze 
colle quali s’ impiegherebbe, massime se si ado¬ 
perasse col calore: dall’altro lato non produr¬ 
rebbe alcun effetto se non se ne mettesse in 
quantità sufficiente, li sig. Lomtz che ha trat¬ 
tato dottamente questo argomento, ha dati al¬ 
cuni insegnamenti importantissimi, dei quali 
debbono pigliare notizia tutti coloro che ado¬ 
perano questo metodo di purificare ( 3 ). Spesso 

(1) Si troveranno esperienze importantissime su questo 
argomento nel Giornale di finca per l’anno 1783, negli 
Annali di chimica , voi. XXXlI, come pure nella Chimica 
dì Morrayj seconda edizione, voi. 11 , pag. 4^6. 

(2) Si possono vedere nel Giornale di fisica , anno 
XII le esperienze di Uorozzo sulle quantità dei diversi 

che il carbone può assorbire. 

( 3 ) Si troveranno queste informazioni nel Giornale 
chimico di Crell-, voi. II, pag. 270. 
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è d’ uopo far uso del carbone in polvere ; in 
tutte queste circostanze si dee pesarlo , traen- 
dolo dal fuoco senza esporlo all’aria, e conser¬ 
vare il residuo in bottiglie ben serrate, a ca¬ 
gione della sua grande avidità nell* assorbire 
r acqua e i gas. Chaptal ha fatto vedere, che 
raffreddandosi il carbone, assorbisce da quindici 
a venti per cento del suo peso d’ acqua conte¬ 
nuta neir atmosfera, ed anche fino a venticin¬ 
que per cento, se è assai leggiero v 1 ). 

I fabbricatori di vetri colorati ( a ) adoperano 
altresì il carbone per dare il color giallo e bru¬ 
no alle pietre artificiali ; il dotto Samuele Moore 
che fu per molti anni segretario della Società 
per T incoraggiamento delle Arti, delle Manifat¬ 
ture e del Commercio, fece a questo proposito 
una serie d’esperienze che possono vedersi ri¬ 
ferite nel Commercium Technicum ( 3 > ^ 

Si carbonizza d’ ordinario 1 ’ estremità dei pali 
o altri pezzi di legno, che si debbono conficcare 

(1) Chaptal , voi. Ili, pag. 199. 

(2) Il sig. Parkes crede che i fabbricatori del vetro 
ne otterrebbero alcune tinte vantaggiose, ove giudiziosa¬ 
mente lo adoperassero ; questa opinioue è fondata su quanto 
egli stesso ha veduto, visitando una fabbrica considerabile 
di carbone fatto colla distillazione, poiché ha osservato 
che i vapori che si sviluppano durante Iterazione, ave¬ 
vano colorati i vetri delle finestre di un colore vivo di 
arancio carico. 

( 3 ) Londra, in 4 ? * 7 ^ 3 , pag. 628. 
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nella terra. Questa operazione ben fatta su tutta 
la parte del legno che dalla terra debb’essere 
ricoperta, la rende inalterabile, o almeno fa che 
essa duri assai più che non quella posta fuori 
della terra e che non è stata carbonizzata. È 
noto che il carbone seppellito sotto terra è in¬ 
corruttibile; laonde più la superficie dei pali è 
carbonizzata, lasciando però ad essi una forza 
bastante, più essi a lungo si conservano. 

Si pratica già in molte parti dell’ Europa que¬ 
sto metodo di carbonizzare il legno, e qui se 
ne fa menzione, affine di farlo conoscere mag¬ 
giormente, e renderne l'uso più generale; non 
fa d’ uopo per questo che di accendere il fuoco 
sul terreno, che si circonda di pietre e di mat¬ 
toni a secco , collocare per traverso i pali sul 
muro, al di sopra del fuoco, e rivolgerli con 
diligenza, affinchè tutta la loro superficie sia 
successivamente esposta all* azione del fuoco 
allorché essa è carbonizzata per la grossezza 
di un pollice in circa , 1’ operazione è terminata. 
Durante la carbonizzazione , si copre di tanto 
In tanto il tutto con rami o altra cosa, affine 
di impedire la combustione coll’ azione dell’ aria 
atmosferica, la quale ridurrebbe il legno in ce¬ 
dere, in vece di carbonizzarlo. 
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PROCESSO PER APPLICARE COLORI- SOLIDI 
ALLE STOFFE DI LANA 

( Bullet. de la Soc. d’encourag.) 

L’applicazione de’colori su le stoffe di lana, 
tenuta altra volta per un segreto, è un processo 
semplicissimo fondato Su medesimi principj della 
tintura delle lane, benché ne differisca nella ma¬ 
nipolazione. 

Ordinariamente si applicano i colori sopra 
stoffe che hanno già ricevuto da prima una 
tintura; ma questi colori bisogna caricarveli 
più che sia possibile per mezzo della stampa di 
legno. Dove il disegno sia molto complicato, è 
uopo applicare la stampa due volte, avvertendo 
che il colore vuoi essere la prima volta spes¬ 
sissimo, e 1 altra più liquido, acciocché penetri 
a dovere nella stoffa. 

Ecco la maniera di comporre i colori prin¬ 
cipali che si usano in questa operazione. 

Nero 

In una caldaja di sufficiente tenuta si faccia 
bollire in più volte una libbra (chilog. 0,48) 
di campeggio, /, once (chilog. o,i a ) di sommac- 
co, ed egualmente di galla; ridotta la bollitura 
a 6 pinte ( litri 5 , 58 ) si lascia in riposo per 
alcuni giorni ; quanto più si lascierà, tanto più 
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d’ intensità acquisterà il colore. Indi si aggiunga 
once i e mezzo (chilog. o,o 45 ) di solfato di 
ferro, e once i|2 (chilog. o,oi 5 ) di solfato di 
rame; si faccia bollire di nuovo, si condensi il 
colore con sufficiente quantità d’amido. In sul 
finire dell’ operazione si mescolerà dimenando 
continuamente una mezz’oncia (chilog. o,oi 5 ) 
di muriato di ammoniaca , ed once i e mezzo 
( chilog. o,o 45 ) di nitrato di ferro. 

Giallo . 

Si faccia bollire in sufficiente quantità d’acqua 
once 8 (chilog. 0,24) di scotano o cotino, e ri¬ 
dotto che sia il liquore ad una pinta (Ut. 0,93) 
si unisca una chiara d’uovo sbattuta a fine di 
precipitare il concio contenuto dallo scotano, e 
si filtri. Si spessisca con mezz’oncia (chilogr. 
0,01 5 ) d’amido il liquore filtrato, ed aggiun¬ 
gasi un’oncia ( chilog. 0,061 ) di muriato di sta¬ 
gno. Quest’ultima mescolanza vuole esser fatta 
a freddo. 

Verde 

Mischiasi una quantità qualunque di soluzione 
di scotano,e di soluzione d’indaco,finché si abbia 
ottenuta la tinta che si cerca ; si spessisca con 
5 once d’ amido per pinta (chilog. 0,1 5 o per 
litro ) e s’ aggiunga un’ oncia (chilog. o,o 3 ) di 
allume, e freddato che sia il liquore , un oncia 
(chilog. o,o3) di muriato di stagno. 
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Azzurro . 

Si prepari una soluzione solforica *d’ indaco; 
si passi per pannolino ; si spessisca il liquore con 
once 5 d’amido per ogni libbra (chiiog. 0,1 53 
per litro), e si aggiunga un’oncia (chiLo,o3) 
d allume infranto. Freddo che sia il miscuglio 
si getti dentro un’oncia (chilòg. o,o3) di mu- 
riato di stagno. Quanto più questo colore è 
spesso, tanto piu è ^carico. 

Rosso , 

Facciasi bollire mezza libbra (chiiog. 0,254) 
di verzino, e ridotto che sia il liquore ad una 
piuta ( lit. 0,93) si lascia in riposo per qualche 
giorno; indi si aggiunga once 5 ( chiiog. o,i5) 
d’amido e grossi 3 ( chiiog. 0,0114) di tartaro 
puro; si faccia bollire di nuovo sintantoché 
r amido sia sciolto; si lascia freddare, e gii si 
unisca once 1 e mezzo (chiiog. 0,45) di nitro 
miniato di stagno. 

Violetto . 

Si faccia bollire in sufficiente quantità d’ac¬ 
qua una mezza libbra (chiiog. 0,244) di cam¬ 
peggio, ridotto il liquore ad una pinta (lit.o,q 3 ) 
si lascia riposare per alcuni giorni, poi si spes¬ 
sisca con 5 once ( chiiog. o,i 5 ) d’amido, e si 
a Sg»unge un’oncia (chiiog. o,o 3 ) d’allume, e 
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3 grossi (chilog. o,on4) di muriato di stagno. 

Postati che sieno col mezzo della stampa i 
colori preparati nel modo che si è detto su la 
stoffa bisogna fissarveli a questo modo : 

Siccome i detti colori, se si mettessero nel¬ 
l’acqua calda, non colerebbero giù, così bisogna 
esporli all’azione del vapore. Laonde si adatta 
sopra una caldaja piatta di rame, contenente 3o 
pirite (litri 27,93) d’acqua, un tinello rotondo 
alto 5 piedi ( m. 1,62) e dello stesso diametro 
della caldaja. S’inserisce in una delle pareti della 
caldaja un tubo di vetro, il quale serve a man¬ 
tenere il livello dell’ acqua, e a introdurne una 
nuova quantità se è necessario. Sei pollici (m. 
0,16) sopra il fondo del tinello si dispone un 
graticcio di legno molto rado destinato ad im¬ 
pedire che le stoffe non si bagnino nell acqua, 
se mai venissero a cadere. Applicati che sieno 
i colori alle stoffe, si dee arrotolarle leggier¬ 
mente e riporle in sacchi~cli lana che si ap¬ 
pendono ad una croce di legno, assicurarla nel 
tinello due pollici (m. o,o54) sotto l’orlo supe¬ 
riore. Indi si pone il coperchio, il quale dee 
sigillare perfettamente co’ contorni del vaso, e 
sopra ad esso mettonsi delle pietre. Ciò fatto 
si appicca il fuoco sotto alla caldaja, si lascia 
bollire 1» acqua per due ore, in capo alle quali 
si ritirano le stoffe; raffreddate che sieno si 
sciaquano in acqua pura , poi si stendono su 
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telai per far prosciugare, e finalmente si pon¬ 
gono sotto al mangano. In tal modo i colori 
acquistano la necessaria vivezza e solidità. 

MANIERA DI TINGERE IL COTONE IN ROSSO 

( Bull, de la Soc. d'encourag.) 

tìl indiani sottopongono a certe preparazioni 
il cotone filato, avanti di tingerlo in rosso. La 
prima cosa , lo immergono nel grasso di pesce 
che fanno spumeggiare per mezzo d’una sola- 
zione d. soda, e lo lasciano due giorni .moine 
chiato in questo bagno, dove si riscalda nota¬ 
bilmente. II terzo dì lo lavano, lo prosciugano 
lo tuffano di nuovo nel detto mescug!io,e quindi 
Io appendono all’aria, purché la pioggia noi 
vieti. Ripetono la stessa operazione per la terza 
volta ; e ne quattro giorni successivi Io lavano 
quattro volte in una lisciva di semplice soda. 

Ciò fatto si dà al ^cotone la prima tinta di 
verde d oliva con foglie di scotano. Si fa bol¬ 
lire in grandi caldaje i5 libbre di questa pian¬ 
ta per 3o libbre in circa di fil di cotone; si 
passa la decozione ottenutane per istaccio, e si 
rimette nella caldaja, dopo averla ben bene ri¬ 
pulita; vi si fa sciogliere tanto allume, quanto 
è il peso del cotone ; indi si tuffa in questo ba¬ 
gno bollente il cotone distribuito in matasse e 
disteso sopra certe sotlocoppe ; si appende al- 
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l’aria per farlo prosciugare, si lava ili nuovo, 
e di nuovo si fa prosciugare: allora il cotone è 
sufficientemente preparato per ricevere la tin¬ 
tura in rosso. Per far questa tintura, si piglia 
robbia macinata quant’è il peso del cotone da 
tignere, s’impasta con 7 pinte (litri 6,52)di san¬ 
gue, e si fa bollire in una caldaja, allora s im¬ 
merge il cotone in questa tintura, mantenen¬ 
dola bollente , e come apparisce che le parti 
coloranti Io hanno ben penetrato, bisogna farlo 
asciugare; indi si ripone in vasi pieni di lisciva 
alcalina, che deve soprannuotargli e leggermente 
bollire. Il liquore che si perde, vuol essere con¬ 
tinuamente rimpiazzato da una soluzione no¬ 
vella disoda. Finalmente si risciaqua e si fa pro¬ 
sciugare il (il di cotone, il quale si trova allora 
perfettamene tinto in rosso. Questa serie d ope¬ 
razioni suole occupare vcnlun giorno. 

Altra . 

Il sig. Professore Gueclìn , per dare al cotone 
il bel color rosso d'Adrianopoli, prepara tre so¬ 
luzioni: la prima di soda, abbastanza concen¬ 
trata da mischiarsi immediatamente coll” olio 
di oliva; la seconda, di potassa, e la terza 
di calce. Si versano queste tre soluzioni, per 
parti eguali, sul fìl'di cotone; ed allorché le 
matasse ne son bene impregnate, si fanno bol¬ 
lire per tre ore in acqua pura; poi si ri sciac- 
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quano in acqua corrente , e si fanno prosciu¬ 
gare. Allora si stemprano 25 libbre di cacherelli 
di montone in 5oo libbre di soluzione di soda, 
che si versa per uno staccio di crine sul cotone, a 
cui si dee preventivamente aggiugnere lib. 12 ip 
d’olio d’oliva; si strizzano le matasse subito 
che ne sono ben bene inzuppate, e si ripete 
tre volte la medesima operazione prima di la¬ 
varle. Frattanto si prepara una decozione di ari 
libbre di galle acciaccate: tiepida che sia, vi 
si mette in macero il fil di cotcme per ^ ore; 
poi si attorce, e, subito che è .-asciutto , s’im¬ 
merge in un bagno composto di ->5 libbre di 
allume di rocca, e d’altrettante di soda. Si re¬ 
plica il medesimo processo due o tre giorni dopo, 
e si mette il cotone in sacco di tela per risciac¬ 
quarlo, durante la notte, in acqua corrente. Al¬ 
lora questo cotone è in ordine d’essere arrob- 
biato, il che si fa come segue: Si facciano bol¬ 
lire a scroscio per mezzora 25 libbre di cotone 
in 1200 a i^oo libbre d’acqua di fiume, a5 lib¬ 
bre di sangue di bue ancor fluido, e 55 libbre 
di buona robbia macinata; indi si lavino le ma¬ 
tasse, e, come le siano asciutte, se ne inforzi il 
colore, facendole in prima passare per una li¬ 
sciva di potassa, e poi bollire un cinque o sei ore 
con acqua di sapone in una caldaja ben coperta. 

Il cotone tinto con questo processo preseli- 
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lerà un colore così vivo solido come il più bel 
rosso d’Adrianopoli. 


METODO PER RENDERE VARI COLORI INALTERABILI 
E TEB FABBRICARE PIETRE PREZIOSE ARTIFICIALI E VERNICI. 

Del sig . de la Boulaye Mafillac da Parigi. 

Questo metodo consiste nel fissare i diversi os¬ 
sidi metallici non solamente col mezzo dell’acido 
fosforico e dell’ allume , ma ancora col fosfato 
alcalino e terroso, i quali qualche volta sono 
indispensabili. I colori resi inalterabili con queslo 
processo sono i seguenti : 

1.0 H bianco inalterabile e semitrasparente, 
composto d’ossido d’antimonio, completamente 
saturato d’acido fosforico; questo colore resiste 
al calore del crogiuolo rosso-oscuro. 

2* 0 11 bianco opaco, o bianco di piombo, 
fissato coll’ acido fosforico e colla ebullizione. 

3.0 II verde di smeraldo, composto da una 
parte di fosfato di rame, e due terzi di allu¬ 
mina allo stato di gelatina, fissato colla cal¬ 
cinazione. Questa proporzione di base è indis¬ 
pensabile, poiché se l’allumina è qualche cosa 
di meno s’avvicina allora al bleu. 

4. » Il verde istesso d’un color pieno, com¬ 
posto di fosfato di rame e di fosfato di calce 
o terra di ossa. 

5. ° Lo stesso col cromato di piombo, fissato 
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col mezzo della calcinazione col fosfato di soda, 
ed un decimo di terra di ossa. 

6. ° Il giallo di cromato di piombo, fissato 
col mezzo della calcinazione, col fosfato di 
soda impiegato come fondente e col fosfato 
di calce. Questo colore composto coll’ ossido 
giallo di antimonio e di piombo, di fosfato di 
soda e di terra di ossa, fu già fissato nel giallo 
di Napoli. 

7. " Il Violetto proveniente dall’ossido di man¬ 
ganese fissato col fosfato di soda, coll'allumina 
e la calcinazione. Si ottiene lo stesso pieno 
colore sostituendo la terra di ossa. Giammai 
io ho potuto pèrvenire a fissare questo ossido 
in color violetto colf intermezzo del acido fos¬ 
forico solo e di una base terrosa. 

8.0 II violetto di cobalto ottenuto colla semi- 
fusione del fosfato di cobalto e di allumina , 
o di fosfato di calce colf addizione del fosfato 
di soda. Rendendo questo fondente più facile 
la penetrazione del fosfato di cobalto vetriforme 
e della terra ad una bassa temperatura, ne av¬ 
viene che il fosfato violetto di cobalto si fi ssa 
prima che il calore possa farlo passare al colore 
bleu . 

9. 0 Lo stesso violetto di cobalto, fissato per 
mezzo della calcinazione coi fosfato di magnesia. 

io.° Il bleu di cobalto reso di pieno colore, e 
adattato alla miniatura col sostituire l’allumina 



INALTERABILI 2g3 

al fosfato di calce o terra di ossa ; in questo 
mododiventadi un bellissimo azzurro.L’aggiunta 
d’ un poco di sai marino, come iondente, rende 
il colore ancora più pieno. 

11. ° Il giallo di paglia ottenuto colla calcina¬ 
zione dpi fosfato di titano. 

12. ° Il rosso-bruno, approsimantesi alla terra 
calcinala di Siena, composto di fosfato di ferro 
e di allumina. Gli ossidi di ferro sono abbastanza 
fissati per se stessi, e qui si riporta soltanto 
per essere un ottimo mezzo per fare tutte le 
gradazioni di rosso ne’ colori composti. 

1 3 . ° Il rosso carico proveniente dalla calci- 
nazione al massimo grado del fosfato di rame 
con l’allumina, oppure terra di ossa. Si ottiene 
il rosso chermisi allorché il fosfato di rame pre¬ 
domina. 

i 4 -° porpora inalterabile proveniente dal- 
1 ’ ossido d oro fissato per via secca e per via 
umida, cioè: i.° colla calcinazione del fosfato 
d’ oro e d’ allumina ; 2. 0 colla fissazione della 
porpora di Cassius , col mezzo dell’ebollizione 
coll’ allumina, colla gelatina e col tannino. 
Questa temperatura che ancora all’ istante la 
porpora di Cassius , bollita senza mordenti, 
altera niente affatto la porpora fissa : cosicché 
questo secondo processo può anche servire a 
tingere in color di porpora inalterabile le sloft'e 
e la lana dei Gobellins . 
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i 5 .° Dal fosfato di molibdeno e terra di ossa 
si ottiene anche un bleu , ed un verde amaranto, 
od un violetto purpurescente secondo il grado 
più o meno forte della calcinazione. 

16. 0 L’ossido di nickel, fissato colla calcinazione 
del fosfato di nickel e d’ allumina dà un giallo 
inalterabile. 

Altri colori mi sono sembrati o troppo rari 
o troppo temibili per assoggettarli agli espe¬ 
rimenti. 

L addizione del fosfato di soda ai fosfati 
metallici è qualche volta indispensabile , affine 
di procurare la semifusione ad una tempera¬ 
tura più bassa negli ossidi che sono assai pe¬ 
ricolosi ; senza di questa le loro parti colo¬ 
ranti non si potrebbero rendere omogenee. Ve 
ne sono poi varj che per fissarli la soda è 
convenevolissima. Il fosfato di calce sostituito 
all' allumina è quello che rende pastosi questi 
colori sotto il pennello, e che li rende attac¬ 
caticci, e così acquistano non solamente tutte 
le qualità ricercate per dipingere a olio , ma 
servono ancora benissimo per la pittura degli 
smalti, poiché questi hanno le stesse proprietà 
per fissarsi, come le hanno quegli apposita¬ 
mente fabbricati per un tal uso, e che non 
contengono nè piombo, nè silice; questi poi 
olfrono anche l’utile di essere di un più co¬ 
modo uso. 
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Aggiunte» 

Le aggiunte comprendono: 

i.° L’applicazione del bianco del fosfato di 
stagno, di zinco, e di tutte le basi terrose 
per la formazione dello smalto e delle pietre 
preziose. 

2/ > Il rosso più inalterabile per la pittura a 
olio è quello fatto collo smalto o co* rottami di 
porcellana col mezzo della calcinazione di scaglie 
di rame, o meglio, quel fatto da un esatto 
mescuglio di ossido di rame precipitato dal 
ferro, con solfato di soda, o d’allumina o di 
altre basi terree fosforose, affine di dargli a 
piacere un grado maggiore o minore di traspa¬ 
renza. 

3 .° Il rosso chermisi fatto colla calcinazione 
dell’oro con 1* allumina e con tutte le basi ter¬ 
ree fosforose. 

4.0 La porporina inalterabile, fatta per via 
secca, o la calcinazione dei fosfato d’oro e di 
stagno con T allumina e le stesse basi. 

5 .° Il color dorato proveniente dal cromalo 
giallo di piombo, colla sola calcinazione, op¬ 
pure colle stesse basi ed il contatto dell aria. 

. 6.° Un giallo assai più bello del giallo di Na¬ 
poli ordinario, ottenuto con una lunga ebol¬ 
lizione di questo colore unitamente all acido 
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nitrico indebolito, il quale mette a nudo l’os¬ 
sido giallo di antimonio nel separare 1 allumina 
e T eccesso del piombo. 

7. 0 b’ applicazione del fosfato di argento per 
la fabbricazione dello smalto e delle pietre 
preziose. 

8.° Il bleiL di Prussia inalterabile per una 
lunga ebullizione coll’acido muriatico, dispo¬ 
gliandolo i.° di tutto 1’ ossido di ferro combi¬ 
nato con l’acido prussico, per il che la tinta 
gialla col tempo fa passare questo prezioso co¬ 
lore ad un cattivo bleu che s’ accosta al ver¬ 
dastro : 2. 0 colla sostituzione del fosfato di sta¬ 
gno e d’allumina a questa base terrosa, affine 
di aumentare la bellezza e’1 lustro del colore. 

q.° Il verde inalterabile di rame , al quale si 
da molto più corpo ponendo una porzione meno 
considerabile di allumina , ed aggiungendo del 
fosfato di ferro. 

10. °Un azzurro verde, fatto colla calcina¬ 
zione del fosfalo di rame e col fosfato di calce. 

11. ° Lo stesso fosfato che è completamente 
inalterabile anche senza la calcinazione; si può 
usare solo o mescolato d’allumina. 

12. 0 L’impiego dell’acido fosforico come un 
nuovo mordente atto ad aumentare incompara¬ 
bilmente lo stato e la solidità di tutte le vernici 
e colori nelle tinture a base di allumina e di 
stagno , che sono suscettibili di essere avvivati 
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cogli acidi come il carmino, lo scarlatto ecc. 

i 3 .° Un nuovo processo per il perfeziona¬ 
mento nel pitturare sullo smalto e sulla porcel¬ 
lana , per la sostituzione i.° de’colori soprano¬ 
mati , inalterabili nella bollitura e perfettamente 
pastosi sotto al pennello, a quelli fatti con fran¬ 
tumi di smalto , e cogli ossidi metallici usati 
precedentemence; 2. 0 del fosfato di soda all’alcali. 
Questo fondente è necessario per rimpiazzarli, 
poiché h'a ’l avvantaggio che non leva il mor¬ 
dente ai fosfati metallici che esso fissa , come 
farebbero la soda e la potassa. 

14. 0 La fabbricazione delle pietre preziose 
artificiali eguali alle naturali per la trasparenza, 
lo splendore e la durezza. 

Questo processo rigorosamente proviene dalla 
scoperta de’ colori inalterabili, poiché la diffi¬ 
coltà fin ora provata nell’ ottenere le pietre 
preziose artificiali durissime, dipendeva soltanto 
dall’alterabilità degli ossidi coloranti, causala 
dalla violenza del fuoco, poiché è cosa cono¬ 
sciuta che si possono fabbricare con l’acido 
fosforico e la silice dei vetri trasparenti duri 
quanto il cristallo di rocca; dopoché si per¬ 
venne col mezzo de’fosfati metallici ad ottenere 
ogni sorta di colori inalterabili e resistenti alla 
più forte azione del fuoco, si può perfettissima- 
mente imitare al naturale qualunque sorta di 
pietre preziose. 


9 
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Egli è con questo mezzo cfie con un mes- 
cuglio di silice, di vetro fosforico o di fosfato 
di soda, e di fosfato terroso, con fosfato di 
piombo o senza, che si ottengono dei rubini 
artificiali durissimi col colorire la massa vetrosa 
coi fosfato d’oro ; i topazj coll’ ossido giallo 
d’antimonio, o fosfato d’argento; gli opali e 
agate col fosfato di zinco e di stagno ; corniole 
con un mescugiio di fosfato d’ oro e di ferro , 
o col cromato rosso di piombo; gli smeraldi con 
quello di rame e di ferro ; gli zaffiri con quello 
di cobalto ; le amatiste con 1 ossido di manga¬ 
nese, col solfato di soda e la stessa base senza 
acido fosforico, ec. ec. 

i 5 .° La vernice la più economica e perfetta¬ 
mente innocua per pingere la terraglia, la ma¬ 
iolica e le stoviglie: questa si arriva a prepa¬ 
rarla, mediante la completa riforma de’processi 
antichi, fatta colla sostituzione dei fosfati di 
piombo e di calce all’alcali. 

Può questa vernice essere opaca e trasparente, 
bianca o colorata, più o meno fusibile, secondo 
la qualità delle stoviglie, e adattata a tutte quelle 
che sono in uso oggigiorno; dal metodo vec¬ 
chio non differisce che per una cosa, cioè per 
la sostituzione alla potassa, e per la completa 
neutralizzazione di tutto Y ossido di piombo, il 
quale resta non combinato colla pasta mal cotta 
delle stoviglie comuni; ciò però che le distingue 
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essenzialmente si è il vantaggio di essere perfet¬ 
tamente innocua, e che resta inattaccabile dal- 
V aceto, e da qualunque acido vegetabile, e 
di più, d’un prezzo moderatissimo minore di 
quanto possono costare tutte le altre. Si può 
ottenere per la precipitazione reciproca del sale 
di piombo, e del fosfato acido di calce, o più 
economicamente ancora coll’ ebollizione del fo¬ 
sfato in liquore sopra il litargirio, fintantoché 
sia divenuto bianco. Per questa completa satu* 
razione dell’ossido velenoso di piombo coll’acido 
fosforico, e pel mescuglio col fosfato neutro di 
calce si è sicuro di fabbricare i.° Vernici tras¬ 
parenti moltissime economiche, perfettamente 
innocue, e più o meno fusibili a piacere, secondo 
la relativa proporzione di questi due fosfati, chè 
serviranno benissimo per le stoviglie dette inglesi* 
2. 0 Uno smalto bianco opaco molto economico 
per le terraglie e maioliche , per 1* aggiunta dei 
solfato di calce al precedente. Questo sale terroso 
che si trova dapertutto, non decompone il fosfato 
di piombo nel tempo della fusione della vernice, 
poiché il solfato di piombo calcinato col solfato 
di calce si converte in solfuro, il che nel primo 
caso non accade. Il solfato di calce, sostanza 
comunissima, e che d’altronde si forma nel re¬ 
siduo della preparazione del fosfato acido di 
calce colf acido solforico, cifre il mezzo più eco- 
^omio di rimpiazzare l’ossido' di stagifo nelle 
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vernici opache ed innocue delle maioliche e 
terraglie. Si possono egualmente ottenere tutte 
queste vernici colorate in bleu col fosfato di 
rame; il verde con quest’ultimo e quello di 
ferro, il rosso-bruno coll’ ossido di ferro al 
massimo grado; il bruno, il nero ecc. con quello 
di rame , di manganese. 

16. 0 II nuovo processo per render del colore 
di bronzo il ferro e conservarlo completamente 
dalla ruggine, che consiste, nel passare sopra 
il metallo di già abbronzato, varj strati della 
dissoluzione di nitro-muriatico di niokel, e lavarlo 
nell’acqua calda quando saranno seccati, dargli 
una vernice e pulirlo collo sfregamanto. Il nickel 
si attacca alla superficie del ferro non ossige¬ 
nata, come nel dorare il rame collo strofinaccio; 
questo processo potrebbe essere utile pei fucili 
di caccia e di monizione. 

Il sig. Boulaye Marillac ha ottenuto per queste 
sue invenzioni una privativa in Francia per 
dieci anni, i quali sono ora spirati, e li sopra 
esposti principj furono di già adottati cori molto 
profitto in varj stabilimenti. 

COMPOSIZIONE DEL BLEU INGLESE, 
del sig. Istève da Flessinga. 

Si prenda una libbra ( chilog. 0,49 ) d’indaco 
grossolanamente pesto, e si faccia sciogliere in 
una quantità bastante di olio di vetriolo ; oli 
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si aggiunga una libbra (chilog. 0,49 ) di pietra 
bianca, ossia creta tale e quale esce dalla ca¬ 
va ; essendo cessata 1 ’ effervescenza causata 
dall’acido, e dalla parte calcare, indica chela 
saturazione è perfettamente compita ; si aggiun¬ 
gano allora 6 libbre ( chilog. 2,98 ) di amido 
polverizzato e stacciato, e 4 libbre (chilog. 1,96) 
di marmo bianco. La massa deve prendere 
P aspetto e la consistenza d’uria pasta, che per 
renderla uniforme e perfetta bisogna ben bene ri¬ 
mescolarla, e quindi macinarla in mezzo a due 
pietre ; nella macinazione le si aggiungerà del 
sangue di bue, e la quantità sarà a norma della 
intensità del colorò , che si vuole avere. Otte¬ 
nuta la pasta molle e dolce al tatto che non 
lascia travedere alcun difetto nell’unione delle 
parti , si stenderà in lastre per modellarla in 
tante tavolette che si faranno seccare , e si con¬ 
serveranno per 1’ uso. 

RIPORTARE I DISEGNI DALLA CARTA ALLA STOFFA. 

Tutti conoscono il mezzo che comunemente 
s’impiega per riportare da una carta sopra un 
drappo o una tela un disegno da eseguirsi in 
ricamo. Si trasforano con un ago tutti i tratti 
del disegno, ed applicato questo al drappo o 
alla tela , vi si passa sopra del carbone leg¬ 
gero sottilmente polverizzato, e racchiuso in 
Un nodo o gruppo di tela. La polvere nera 
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passando prima per li fori della tela , poi per 
quelli della .carta, si posa sul drappo o tela , 
lasciandovi la traccia del disegno in altrettante 
serie di punti staccati, che si convertono quindi 
in linee continue con una penna e dell’inchiostro, 
nero, o bianco, secondo il colore della tela o 
drappo da disegnarsi. Quest’ ultima operazione 
richiede l’opera d’un disegnatore, o almeno 
una mano abile e destra, e vi è sempre il ri¬ 
schio di vedere alterato il disegno per là di¬ 
sparizione d’ alcuni punti neri prima che il 
disegno sia compito, lo che cagiona difficoltà, 
ed incertezza. 

I sig. Rcvol e Rigoudet sono giunti a rime¬ 
diare a quest’inconveniente col seguente inge¬ 
gnoso processo, per mezzo del quale si ripete 
il disegno sul drappo tanto preciso ed esatto 
quanto era sulla carta, e si rende più facile e 
più perfetto il lavoro delle ricamatrici, rispar¬ 
miando anche del tempo. 

Si fa fondere in un crogiolo o altro vaso di 
terra del mastice in lacrime, vi si unisce il 
q3 in peso di cera , e del nero di fumo, più 
o meno , secondo l’Intensità di colore che si 
vuole ottenere , si move il tutto con spatola 
di ferro , ed allorché è ben mescolato e ben 
fuso, si getta in fogli di carta piegata in forma 
di navicello. Quando la composizione è ben 
raffreddala, si polverizza e si passa per un velo 
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ben fitto. Sopra il disegno trasforato, ed ap¬ 
plicato al drappo si passa nel modo solito 
questa polvere in vece di quella di carbone, e 
per fissarvela si porta il drappo sopra un bra¬ 
ciere, ove sia un dolce fuoco, ovvero , inter¬ 
posta una carta, vi si passa sopra un ferro 
caldo. Si ottiene così il disegno intero , esatto, 
e pulito. 

Per i fondi neri o scuri, si compone una 
polvere bianca, sostituendo al nero di fumo la 
biacca più perfetta, come quella che vien detta 
comunemente biacca d’ argento . 

METODO PER OTTENERE PIU 1 COPIE DI LETTERA 
NELLO SCRIVERNE UNA , 

del signor Hermite. 

Bisogna avere una piastra di latta inverni¬ 
ciata ; molti fogli preparati con una composi¬ 
zione di nero di fumo, olio, gomma e essenza 
essicativa ; varj quaderni di carta bianca tra¬ 
sparente ; una o più punte di avorio atte a de¬ 
lineare. 

Per formare una lettera colla rispettiva copia 
bisogna disporre sul foglio di latta inverniciata 

i.° La carta da lettere, 

2. 0 La carta preparata in nero , 

3 .° La carta trasparente. 

\j?l carta nera imprimerà nella caria da let¬ 
tere i caratteri in senso diritto, e nella traspa- 
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mite saranno impressi in senso contrario do¬ 
vunque la punta d’ avorio avrà disegnato. La 
trasparenza però della caria che si è messa al 
dissopra , permetterà che si possa leggere la 
scrittura. 

Per moltiplicare i scritti , bisogna servirsi di 
quella carta trasparente, che meglio delle altre 
riceve l’impronta tracciate dalla punta ; a ciò 
conseguirsi si posta sul foglio di latta nell’ or¬ 
dine seguente : 

l*° Un fo g lio di carta bianco 


2 .° Un 

nero 

3 .° Due 

bianchi 

4 .° Un 

nero 

5 .° Due 

bianchi 

6.o Un 

nero 

7. 0 Due 

bianchi. 


Poi si delinei, facendo attenzione di calcare 
alquanto , affinchè 1’ impressione possa pene¬ 
trare sino all’ ultimo foglio. I fogli bianchi si 
troveranno impressi , metà in senso diritto , e 
metà in senso inverso, questi ultimi si potranno 
leggere per la loro trasparenza. 

Composizione per preparare i fogli neri . 

4 o bossoli di nero fumo, 

2 decilitri di olio di elianto , 

4 » essenza di terebinto, 

i|2 » acqua naturale gommata, 

3 decagrammi di gomma arabica. 


PROCESSO PER FARE UN MESCUGLIO , 

CHE rimpiazza l’olio DI PESCE USATO ne’ CUOI. 

del signor Combe. 
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Consiste questo processo nell’ estrarre dagli 
olii grassi la parte più inferiore , quella cio$ 
maggiormente mescolata a parti eterogenee. 
Queste materie si fanno bollire più volte in una 
caldaja , per separare le parti acquose , acide e 
terrose. Unitamente anche si fanno bollire in¬ 
testini di cavalli putrefatti, e marciume di pe¬ 
sci ; tali sostanze sono mescolate nella caldaja 
coll’aggiunta di olio di colza, o d’altri olii grassi, 
di grasso di cavallo, residuo di olio grasso de¬ 
purato col mezzo dell’ acido solforico , ed in¬ 
fine coll’ olio di balena , di merluzzo e d altri 
pesci. Questo mescuglio alquanto tiepido deve 
essere agitato nella caldaja per lo spazio di 
ore; si lascia quindi riposare, e si versa in un 
fino colatojo, dopo del che 1* operazione è ter¬ 
minata , e T olio si conserva in botti. In tal 
modo riesce di somma bontà, ed è pur anche 
migliore di quello di fegato di merluzzo cono¬ 
sciuto pel più buono. Quanto più invecchia mi¬ 
gliora , e fatto penetrare nelle pelli, e ne cuoi 
loro aggiunge bontà e durata. 
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( Bull, de la soc. d’encourag. ) 
Concia de* cuoj. 

Primieramente conviene macerare le pelli re¬ 
centi nell’acqua; poi raschiarle, ripolirle e stirarle 
sopra un cavalletto. Ciò fatto, le spoglierai della 
borra, immergendole in un latte di calcina, il 
quale facilitala caduta de’peli (ma per altro alte¬ 
rando il cuojo), ovvero ponendole a macerare in 
un’acqua inacidita per mezzo di farina d’orzo, 
lasciatavi fermentare dopo d’essere bollita. Quella 
lieve infusione di polvere di concia onde s’ è 
già fatto uso , e eh’ è divenuta agra, può ser¬ 
vir parimente a macerare i cuoi per agevolare 
questa operazione. In America insalano i cuoi 
recenti; e i Tartari li tengono in macero in 
siero di latte inacetito. 

Quando si cava la borra al cuojo , bisogna 
levarne via 1 epidermide raschiando con un 
coltello a due manichi ; siccome questa epider¬ 
mide è impermeabile al concino , non avrebbe 
effetto la concia dal lato esterno. Indi sì pon¬ 
gano le pelli a rigonfiare in acqua di calcina , 
o meglio ancora, in acque rendute acide dall’ 
°rzo , o dalla segale , o dalla vecchia polvere 
di concia, o da una piccola quantità d’ acido 
solforico, secondo insegna Macbride. Rigonfiate 
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che sieno queste pelli, s’hanno a raschiar nuo¬ 
vamente dalla parte interna per raderne via 
tutte le particelle carnose e adipose che vi si 
potessero trovare. Poi si gettano ancora in una 
leggiere infusione di polvere di concia, la quale 
le rassoda. 

Trattasi allora di saturarle ben bene di con¬ 
cino nelle fosse. Laonde si piglia della scorza 
polverizzata di giovani rami di quercia ; se ne 
mette un suolo nella fossa , e sopra vi si fa un 
suolo di pelli , proseguendo cosi alternativa¬ 
mente ; poi si caricano le pelli con pietre, e ci 
si versa dell’ acqua a fine di umettare la massa. 
La combinazione ha luogo lentamente. In capo 
a qualche mese, si rimovono le pelli, si so¬ 
stituisce del concino nuovo al vecchio , e si 
collocano di sotto le pelli eh’ erano di sopra. 
Passato un tempo sufficiente, si ritira dalle fosse 
il cuojo conciato, si fa prosciugare, e si appre¬ 
sta per farne traffico. 

Allorché si versa una forte decozione di pol¬ 
vere di concia nelle fosse, la concia ha luogo 
più prestamente. Si richieggono fino a sei lib¬ 
bre di polvere di cono«r\per ogni libbra di 
cuojo : ed una pelle dopo che è conciata e 
secca , si trova aver perduto quasi la meta del 
suo peso primiero. 

Benché l’infusione molto carica di concino 
possa bastare per conciar le pelli , secondo Se - 
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giuri i tuttavia si vede ch’esse inzuppatisi troppo 
di acqua , rimangono spugnose , e , seccando , 
s increspano e incrojano ; .laddove conciandole 
pelli con la polvere di concia in sostanza, una 
porzione di essa le penetra e assoda. II Macbride 
taceva la sua infusione di polvere di concia 
nell’acqua di calce; ma questa terra alcalina, 
combinandosi col concino viene alterando il 
cuojo. 

Concia delle pelli e delle pellicce. 

V’ha poche nazioni le quali abbiano portato 
SJ avanti, come i Russi, 1 ’ arte di preparare le 
pelli e le pellicce. I Baschiri ed i Calmucchi 
conoscono pure un ottimo metodo di prepara¬ 
zione. Ecco i processi a cui s’attengono: 

Per preparare più diligentemente le pelli di 
agnello fine , si comincia dal lavarle in acqua 
tiepida , e , dopo averle distese all’aria per la¬ 
sciarle prosciugare un poco, si rinettano ra¬ 
schiandole con una lama ottusa di coltello. Que¬ 
sta operazione ha per iscopo non solo di spo¬ 
gliare le pelli delle fibre aderenti, ma eziandio 
di disporle a ricevere con maggior facilità il 
latte onde vogliono essere imbevute. Indi si di¬ 
stendono nuovamente all’ aria dalla parte del 
pelo , e si aspergono per tre giorni con latte 
di vacca inacidito e salato. Questa operazione 
si replica tre o quattro volte al dì ; ed il quarto, 
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si lasciano seccare interamente , e si stropic¬ 
ciano con mano e sulle ginocchia per renderle 
pieghevoli e morbide. Da poi si appendono so¬ 
pra una corrente di fumo , affinchè resistano 
meglio alla pioggia , nè possano venir alterate 
dall’ umidità. A tale effetto , si cava una pic¬ 
cola fossa, dove si getta delle legne fracide , 
del letame secco od altre sostanze da far molto 
fumo, e spezialmente de’cacherelli di montone. 
Si piantano intorno alla fossa certe pertiche, le 
quali, unite alla loro sommità, formano come 
una piramide , che viene d’ ogni parte coperta 
di pelli, sicché il 'fumo non possa trovar luogo 
da sfuggire ; si rivoltano di tempo in tempo , 
acciocché il fumo vi penetri egualmente da per 
tutto ; e in capo ad un’ ora le si levano via. 
Siccome allora sono un po’ durelte , si torna a 
stropicciarle. Finalmente vi si dà una coperta 
di creta in polvere , si raschiano e si lisciano 
con coltelli taglienti; s’impiastrano di bel nuovo 
di creta, e si scamatano, a fine di ripolirne il 
pelo. 

Minor diligenza si usa nella preparazione delle 
pelli ordinarie : si versa sopra di esse un mi¬ 
scuglio di cenere e d’ acqua salata , che è più 
o meno caustica , secondo la grossezza della 
pelle. Si lasciano in questo stato per una notte; 
il dì seguente, si raschiano , e vi si distende 
sopra , in più volte , del latte inacidito ; poi si 
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lasciano seccare, si stropicciano, e s’ imbian¬ 
chiscono con la créta. 

Per ciò che spetta a’ cuoi di bue o di ca¬ 
vallo, generalmente adoperati per le bardature, 
i Calmucchi li conciano nel modo seguente : 

Tengono le pelli ^ncor fresche nell’ acqua 
bollente fino a tanto che se ne distacchi il pelo; 
e le coprono anche di cenere per ottenere il 
medesimo fine. Le raschiano d’ ambe le parti 
con coltelli taglienti ; le lisciano più che sia 
possibile , e lavano in acqua corrente : indi le 
lasciano in molle per una settimana e più in 
latte inacidito e un po’salato. in tal modo si pre¬ 
parano le pelli sottili da far coregge, stivali ee. 

Col cuojo di bue , massime con la parte del 
dorso , si fabbricano vasi e bottiglie che hanno 
la durezza dell’osso, e di cui i Calmucchi fanno 
molt’ uso. A tale effetto , distendono le pelli al 
sole di mano in mano che le cavano fuori 
dell’acqua; le tagliano in pezzi convenienti alla 
dimensione de’vasi che vogliono fabbricare; le 
cuciono , mentre che sono ancora umide , con 
libbre d’animali; poi le fanno interamente sec¬ 
care a calor di fumo ; il che le rende sì dure 
e trasparenti come 1’ osso. I Calmucchi in que¬ 
st’ ultima operazione soffiano continuamente nei 
detti vasi, ovvero li riempiono di cenere e di 
arena. Sogliono pure ornarli di bei fregi. 



«UOVO METODO DI PREPARARE LK PELLICC1E 
del sig. Leucbseuring da ìVissernbourg. 

Le pelli che si vogliono preparare si gettano 
col pelo in un fiume d’acqua corrente, quando 
sono divenute ben molli e flessibili, si attac¬ 
cano a corde per i buchi che vi sono verso 
la testa , e si lascianp nel fiume ancora per 
2^ ore > av ^ndo cura di rimuoverle frequente¬ 
mente acciò si allontanano vicendevolmente e 
1’ acqua possa entrare a nettarle perfettamente 
dalle lordure ; si lavano poscia ben bene e si 
trasportano sul cavalletto per scarnarle e la¬ 
vorarle nella parte interna col coltello di filo 
rotondato levando loro il residuo carname, poi 
si tuffano nuovamente nell’ acqua per altre 24 
ore per lavarle di nuovo e si trasportano quindi 
ancora sul cavalletto e si lavorano esattamente 
senza danneggiare il loro pelo, il quale si pet¬ 
tinerà in senso inverso con un pettine di ottone. 
Bisogna poi esaminarle e se si trovano in qual¬ 
che parte difettose metterle a parte per farle 
servire ad altri usi. a 

De mordenti e della macerazione. 

Supponiamo che si abbiano da conciare 100 
pelli di vitello o di montone di una mediocre 
grandezza. Si versa in un tino abbastanza grande 
per contenere le cento pelli, e io o 12 ecto- 
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litri (23 0 24 brente piemontesi) d’acqua di 
fiume d’una temperatura convenevole, si mescola 
a quest’ acqua una specie di colla formata da 
acqua di fiume e da 12 o i 5 libbre ( chilog. 
5,87 07, 34 ) di farina di fromento, la quale 
sia stata preparata al fuoco in una caldaja. Le 
pelli dopo essere state lavate e polite, come 
si è detto, avendo cura principalmente che 
nella parte interna siano ridotte ad una bella 
bianchezza, si devono gettare, ritirare e riget¬ 
tare in questo mordente dove resteranno 48 
ore in tempo d’estate, e 72 nell’inverno; in 
questo tempo bisogna aver cura di rimuoverle 
sovente, e di lavarle almeno una volta al 
giorno, dopo bisognerà cavarle e collocarle sul 
cavalletto dalla parte interna. 

Della concia della parte del pelo . 

Quest’ operazione si dividerà in due parti, 
cui daremo il nome di prima e seconda concia. 

Prima concia . 

Fatto un foro verso la coda a ciascheduna 
pelle si passa per questo una corda ,di cotone, 
e se ne infilzano su d’ una pertica una cin¬ 
quantina, la pertica si colloca al dissopra della 
fossa che contiene il liquido per la concia che 
non passerà li otto gradi, e fare che esse ven- 
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gano immerse, ed ivi resteranno per cinque o 
sei giorni , dopo del quid tempo si ritirano e 
si lasciano gocciolare avendo cura di non mal¬ 
menarle, poiché in questo stato il pelo si stac¬ 
ca facilissimamente. Nel bagno le pelli si gon¬ 
fiano , i pori si fanno più aperti e dalla parte 
interna incominciano a prendere F aspetto di 
cuoio. Nell’ accomodare le pelli bisogna av¬ 
vertire che il pelo dell’ una sia a contatto del 
pelo dell’ altra e non che il pelo corrisponda 
alla parte interna d’un’altra pelle, poiché 
in tale caso soffrirebbe. Queste cosi disposte 
si lasciano ben gocciolare poi si fanno subire la 

Seconda concia . 

Se le pellicce sono di diverse grandezze si 
possono dividere in due classi. La fossa si em¬ 
pirà con un liquido di concia che sia a venti 
gradi, e vi s'imergeranno le pelli colle dovute 
cautele; le pelli piu forti vi potranno stare co¬ 
modamente quattordici o quindici giorni , e 
quelle più deboli dieci o dodeci. Esaminate do¬ 
po questo tempo si troveranno completamente 
coriacee. 

Nella concia delle pellicce il liquido della 
concia non penetra punto dalla parte del pelo 
ma penetra soltanto dalla parte interna della 
P^Ile t ed è perciò che il fondo di essa dalla 
parte del pelo si troverà perfettamente bianco; 
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ed il pelo anche avrà acquistalo una maggiore 
solidità essendo stato rinforzalo nella sua ra¬ 
dice per il principio restringente .della concia. 
Siccome in questo caso la concia non penetra 
che da una sola parte , dall' interna , così , è 
chiaro che v* abbisogna di maggior tempo per 
fare che tutta la pelle sia bene preparata. 

La concia essendo terminata, bisogna trat¬ 
tare le pelli come comunemente è d’ uso ; si 
sospendano all’ ombra affinché possano goccio¬ 
lare , e quando a metà sarauno diseccate , si 
ingrasseranno dalla parte interna colla seguente 
composizione che è una specie di olio del quale 
farà bisogno averne sempre qualche provvigione: 
costa meno caro di quello di balena , e pro¬ 
duce migliori effetti. Serve esso per qualunque 
pelle preparata, ma assai più poi per le pellic¬ 
ce, dona alle pelli una grande morbidezza e 
le preserva particolarmente dall’ umidità. 

Composizione dell ’ olio . 

Yitriolo bianco chilogr. 8 

Zucchero di piombo » 8 

Olio di lino * 2 4 

Oiio di navone M ^4 

Olio di papavero " la 

Si faccia bollire questo mesci,glio per tre ore 
ad un fuoco dolce, e si lasci quindi riposare 
per ore ^4; sì decanta e si getta via la parte 
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rimasta elei fondo; si metta di nuovo il liquido 
a fuoco, e gli si faccia scioglier dentro 5 chi- 
logr. di resina bianca , ed un chilogr. di ca¬ 
trame, e si faccia bollire ancora a piccolissimo 
fuoco per iru zx’ ora. Quando il tutto si sarà 
raffreddato si decanterà, e si conserverà la 
parte chiara restando inutile il resto. 

Quando le pelli saranno asciugate per metà 
si ingrasseranno dalla parte interna , ma non 
troppo abbondantemente, avendo attenzione 
acciò il pelo non si sporchi. Finito questo la¬ 
voro bisogna dare alle pelli l’apparecchio, che 
consiste nello strofinarle dolcemente tra le mani, 
e nell’ eguagliarle nel loro spessore col coltello 
traverso o colla lametta , come si usa solita¬ 
mente. Operando in questa maniera le pellicce 
si troveranno bene conciate atte ad essere im¬ 
piegate in qualunque uso. Dalla parte interna 
la pelle avrà preso un Lei color giallo. 


MODO DI RENDERE IMPERMEABILI I CliOI 

( Recueil dea Bt^ta d’invenlion) 

Si tengano in molle nell’ acqua per 24 ore , 
indi si soppressi no leggermente fra due cilindri 
a fine di scaricarli dell’acqua onde sono impre¬ 
gnati , e si lasciano prosciugare all’ aria per 
alcuni giorni, poscia si mettano in molle in 
un liquore composto come segue: 


3i6 modo per rendere impermeaeili i cuoi 


Olio di lino litri 4 » 

d’oliva » 2. 

Essenza di trementina >* 1 • 

Olio di castore » a.. 

Cera gialla chilogr. o. 2^4 

Catrame » o. 122 

Si versano queste sostanze in un vaso di 
terra , e si fanno bollire a lento fuoco. Du¬ 
rante 1 ebullizione vi s immerge il cuojo e si 
lascia stare più o meno tempo secondo la na¬ 
tura di esso. Il cuojo forte per suola vi deve 
restare 20 minuti circa ; le pelli di vacca , di 
vitello ecc. non vi devono rimanere più di 
dieci. 

I cuoj dopo d’ essere stati in molle e quindi 
scolati si sottopongono all’azione d’ uno stret- 
tojo o mangano i cui cilindri sieno ricoperti 
di cuojo, indi si fanno prosciugare sino ad un 
certo punto in una stufa scaldata a a 5 in 3 o 
gradi; si tornano poi a manganare e si termina 
di farli rasciugare nella stufa. 

MODO DI rendere impermeabile 

QUALUNQUE CÀLZAM£NTO. 

( Bull . de la soc. d'encourag. ) 

È noto che il principale difetto delle scarpe 
e degli stivali è d’essere mal cuciti ; il consu- 
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malore a primo aspetto non se n’ accorge 
perchè le suola sono esternamente acconciate 
con industria , e il guardione per galanteria è 
stampato con un ferro caldo , che spesso ab¬ 
brucia o per lo manco intacca lo spago. Nè 
questo è il solo difetto de’calzamenti. Affinchè 
dunque sieno ben condizionati e impenetrabili 4 
dall’umidità; è d’uopo che la tramezza, cioè 
a dire quella striscia di cuojo che si cuce tra 
il suolo e il tomajo, sia cucita a punto piccolo 
e con ispago bene impeciato ; ed è proprio 
quello che i calzolaj non fanno. È però facile 
il rimediarvi : si ordina al calzolajo che rechi 
le scarpe avanti di mettervi le suola; e colui 
si troverà forzato a cucire come si dee da un 
galantuomo. 

Per rendere poi il calzamento impermeabile, 
si fa liquefare in un recipiente di terra inve¬ 
triato (che porrai vicino al fuoco) una quantità 
qualunque di buon catrame ; si aggiunga un 
pochetto di gomma elastica tagliata in sottilis¬ 
sime laminette, e da prima rammollita sopra 
vapore d'acqua calda; si dimeni la mescolanza 
a fine d’agevolare la soluzione: indi , con un 
pennello intinto in questa composizione cosi 
calda, si darà una coperta alla tramezza, te¬ 
nendola vicina al fuoco; ma prima di tutto se 
ne impiastri la cucitura, avvertendo di lasciare 
intatto un piccolo spazio intorno intorno all’orlo; 
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poi si mena il pennello sopra tutta la superficie; 
e ripetasi questa operazione fino a che la .co¬ 
perta sia grossa quanto due carte da giuoco : 
si prosciughi e si restituiscano così le searpe o 
gli stivali al calzolajo, perchè vi applichi il 
secondo suolo. 

RIMEDJ PEI DEJSTI. 

Maniera di conservarli. 

Tutte le mattine dopo avere lavata la bocca 
si sciacqui con un piccolo cucchiajo d’acqua¬ 
vite stillata di spigo, aggìugnendovi un poco 
d’acqua calda per rintuzzarne alquanto 1’ at¬ 
tività. Quest' acquavita ha la proprietà di scio¬ 
gliere le sierosità delle gengive e delle glandole 
sali vali. ( Man. cosmèt . de plantes ) 

Rimedio pei mali de denti. 
i.°Un pezzo d’acciajo calamitato lungo fi 
poi. ( m. 0,16 ), e largo 2 lin. ( m. o,oo4$ ), 
applicato sul dente che duole, tenendo la bocca 
aperta, e il viso rivolto, al par delfacciajo, 
verso il polo settentrionale, produce da prin¬ 
cipio sul dente un freddo assai vivo a cui suc¬ 
cede un lieve sussulto ed una specie di sbatti¬ 
mento , che in tre o quattro minuti porta via 
il dolore per forte che sia. Miri fanno voltare 
la faccia verso il nord; e, in vece di presentare 
il polo boreale della calamita al dente del ma¬ 
lato , vi applicano sempre il polo australe. 
( Kloerich, medico di Gottinga ). 
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2. 0 Si- piglia una certa quantità di ciò che 
chiamano i sette semi; si gittano sopra uno 
scaldavivande debolmente acceso ; si copre con 
un vaso di terra invetriato, capovolgendolo in 
modo che riceva internamente il Turno. Questo 
vaso si annerirà: allora tirato indietro vi si 
verserà dentro dell’acqua bollente, e se ne ri¬ 
ceverà il vapore, avvertendo di tenere aperta 
la bocca, e di ricoprirsi la testa con un panno. 
La salivazione che ne risulterà, sarà indizio 
della guarigione. 

3 .° Il Wiìlis raccomanda di tenere in bocca 
un po’ di decotto di raschiatura d’abete. 

4. 0 II sig. Hirsch guariva i mali de’ denti 
toccandoli colle dita , fra cui avea schiacciato 
un piccolo insetto chiamato da’Francesi bète 
du bon Dieuy che è una specie d’ insetto , le cui 
ali sono rosse e picchiettate di sette punti neri. 

5 . ° Ln soldato che soleva essere tormentato 
dal dolore dei denti a segno di diventare alcune 
volte frenetico, si guarì col mettersi in bocca 
dell’acqua di neve o di ghiaccio, e tcnendovela 
sino a tanto che la cominciava a scaldarsi. 
Altre persone fecero il medesimo esperimento, 
e n’ebbero grandissimo vantaggio. (Man. de sante). 

6 . ° Allorché il mal de’denti proviene da un 
gran freddo, o da un colpo d'aria, l’ottimo dei 
rimeJj è d applicare sulla guancia un pezzo di 
flanella o d’altra stoffa lana ben calda, assi- 
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curandovela con un fazzoletto annodato sul 
capo, o come torna più cor^pdo. 

Acqua di Greemonth pei mali dé denti. 

S’infonda, per lo spazio d 5 un mes£ , in 2. 
pinte di spirito di vino 4 once di laudano li¬ 
liquido , un’ oncia d’oppio , 2 grossi di canfora, 
• altrettanto di garofani, 4 grossi di cannella, 
un’oncia di zafferano, e 2 grossi di curian*doli 
acciaccati. Indi si feltri; e s’avrà un’acqua 
stupenda per calmare il mal de’denti. ( Parf. 
imp. ). 

Carie dei denti. 

La seguente mistura fu spesse volte usata 
con buon successo nella carie dei denti: si prenda 
alcoole eterizzato, once 1. ip; estratto di china¬ 
china, grossi 1 ip ; olio di garofani, grossi 2» 
olio di cannella, altrettanto; essenza di menta, 
gocce 6 ; oppio , grani 4 -* si mescoli insieme 
ogni cosa, e si faccia un elettuario liquido. 
Quando si vuole usare s’intinge in questo li¬ 
quore una pallottolina di filaccia o cotone, e 
s’introduce nella cavità del dente. Essa farà 
cessare quasi subito il dolore ; e il suo uso 
continuato arresterà i progressi della carie umida. 

Si faccia bollire nell’acqua una certa quantità 
di foglie di quercia; si aggiunga a questa de¬ 
cozione un po’di spirito di zolfo, e si usi per 
isciacquare la bocca. {Man, cosniét. des plantes ). 
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APPENDICE. 

sugo di lampone. - Il Sig. Goebel di Iena ha fatto 

lo seguente curiosa osservazione. Egli aveva posto in una 
cantina, per subirvi la fermeutazione, una mescolanza 
di sugo di Lamponi ( rubus idaeus ) e di zucchero, di 
cui aveva empito una botte, che aveva prima contenuto 
del rum. Per potere , secondo il bisogno, aggiungere il 
sugo necessario a mantener piena la botte, senza aprir 
questa, aveva adattato all’ apertura superiore un lungo 
tubo pieno del sugo stesso. L’acido carbonico cbe si andava 
sprigionando per la fermentazione si sollevava, come é 
naturale , a traverso del liquido contenuto nel tubo ; ma 
ciò che sorprese il sig. Goebel fu che le bolle di questo 
gas si rendevano visibili nell’ oscurità per una luce fos¬ 
forica , la di cui intensità andava sempre diminuendo dal 
basso a II’allo, e a misura che si elevavano, fmo a spa¬ 
rire completamente quando arrivavano nell’atmosfera. L'au¬ 
tore confessa non avere ancora trovato spiegazione sod¬ 
disfacente di questo fenomeno. 

togliere il gusto SPIACEVOLE alle acquavite. - 

L’ acquavita di grano ha sempre un gusto particolare e 
spiacevole che non si trova in quella di vino, e che viene 
attribuito ad un poco d’olio volatile, e di resina che si 
ammette nel grano. Fra i molti mezzi proposti per to¬ 
gliere all’ acquavita di grano il suo cattivo gusto, alcuni 
sono riusciti senza effetto, mentre altri più efficaci sì 
sono trovati o diffioili o incomodi a praticarsi, o troppo 
costosi. Il sig. Doebereiner ha trovato che il cloruro di 
calce serve mirabilmente a quest’effetto; altri dotti lo 
hanno confermato, raccomandandone l’uso, ed ora il 
sig. dott. Zeise ha descritto diligeutemente il processo , 
accompagnando la descrizione con un disegno litografico 
dell'apparato che egli impiega per la preparazione del 
cloruro. 


macchina per sopprimere la MACERAZIONE. —- Dopo 
tutto quello che da alcuni anni è stato fatto e detto per 
sopprimere la macerazione del lino e della canapa, e 
disporre senza questa incomoda. ed insalubre operazione 
le piante fibrose alla filatura, più e diverse macchine suc¬ 
cessivamente proposte essendo state abbandonate o rimaste 
fuor d'uso, gli uomini più imparziali avevano non solo 
riguardati come insufficienti i mezzi impiegati fin qui , 
ma dubitavano ancora della possibilità di giungere con soli 
mezzi meccanici a spogliare interamente il lino e la ca¬ 
napa del glutine che lega i filamenti, e che non di¬ 
strutto o scomposto completamente per la macerazione o 
per altro processo chimico, lascia la fibra rigida e indo¬ 
cile, e però non atta a subire congruamente e facilmente 
le successive operazioni, e specialmente la filatura. 

Ma recentemente il sig. Laforest proprietario agricoltore 
francese, presentatosi alla Società Reale accademica delle 
scienze di Parigi, ha domandato che fosse da essa nomi¬ 
nata una commissione speciale per esaminare una nuova 
maciulla meccanica da lui inventata, per mezzo della 
quale senza alcuna macerazione precedente, egli » non 
» solo gramola ( son sue parole ) la canapa ed il lino , 
» ma raddolcisce e pettina successivamente, spezzando 
» senza violenza e senza sforzo le sue parti legnose, com- 
» presa la radice, annichilando, per cosi dire, completa- 
n mente la materia glutinosa o gomino-resinosa, che vi 
» aderisce fortemente, ed in certo modo ideutificata coi 
» filamenti, senza che nemmeno i più delicati fra questi 
» sieno in modo alcuno spezzati per questa separazione 
« istantanea di materia tenace, di modo che la canapa 
»» ed il lino macerati e pettinati ai solito non presentano 
» dì la dolcezza, nè la bianchezza, nè la divisibilità, per 
* così dire naturale dei filamenti che presenta la canapa 


». e<l il liuo non macerati , e che sortono semplicemente 
» dalla nuova maciulla meccanica rurale ». 

L’accademia delle scienze pensando che quello che 
non era stato prima scoperto poteva esserlo ora, incaricò 
i sig. Giulio Fontanelle , ^Reynier , Fajot de la Forti , 
De Molton -, e le Normand d’esaminare l’invenzione del 
si». Lafortst. Essi previa la formale promessa del segreto 
più inviolabile, richiesta giustamente dal sig. Laforest , 
finché abbia ottenuto il brevetto di primativa, esaminala 
la di lui maciulla meccanica, senza poterne dare la de¬ 
scrizione, hanno dichiarato all’accademia essere ella 
cosi semplice, da recar maraviglia che non sia stata im¬ 
magi uata gran tempo avanti , e non rassomigliare essa 
in couto alcuno a tutto ciò che è stato fatto fin qui per 
lo stesso oggetto; che per questo semplice ed ingegnoso 
meccanismo tutti i prodotti sono separati, la lisca da una 
parte, da un'altra la gomma resina, i filamenti interi, 
le stoppe ; cosi che fu facile ai commissari! di paragonar 
fra loro i risultamenti ottenuti dalla canapa macerata , e 
da quella non macerata. Questo confronto è stato tutto 
a vantaggio dell'ultima, preparata colla nuova maciulla 
meccanica. Essa ha dato maggior quantità di figlia e di 
più bella qualità, minor quantità di stoppa e questa più 
fina. Il prodotto ha acquistato nel processo opportuno 
una maggior bianchezza in un tempo più breve; d hi» 
ottenutone ha mostrato (a condizioni eguali) una tena¬ 
cità maggiore di ift6 d’altro filo premente dalla stessa 
canapa macerata. I commissari rilevano che la maciulla 
'del sig. Laforest è di facile esecuzione, d’uso pierò, e 
non soggetta a maggiori riparazioni che una maciulla 
ordinaria; che ogni artefice il quale lavori il legno può 
costruirla, e che il suo prezzo ovunque .1 legno non è 
raro non può oltrepassare i cento franchi; che l'uso n’è 
cosi facile che le donne, ed i ragazzi dii ai ih auu. 
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saranno adattissimi a lavorarvi. Dichiarando ammirabile 
1 idea dell’autore per ottenere la separazione del glutine 
si maravigliano che sia sfuggita sin qui ai meccanici. Af¬ 
fermano che questa volta la scoperta del sig. Laforest 
non sarà un falso segnale , come « avvenuto di tutte le 
macchine proposte fin qui per l’oggetto stesso , sicché 
egli ha completamente risoluto un problema cosi impor¬ 
tante, rendendo un grandissimo servigio alla società. 

apparato ituotat-orio. - Il sig. Roan francese ha 

immaginato un apparato nuolatorio, mediante l’uso del 
quale è impossibile restar sommersi nel" aequa. Esso è 
composto di cilindri, e di coni di latta verniciata, che 
si collocano sotto le ascelle, ove si fissano per metro di 
strisce di pelle che si legano e slegano a piacere. La 
massa d’ aria contenuta nell’ apparato è tale, che la dif¬ 
ferenza fra il peso dell’ apparato stesso e quello d’un 
egual volume d’acqua di oui, immergendovisi, occupi il 
posto, sostiene necessariamente qualunque persona, e la 
impedisce di profondarsi nell’acqua. L’uso di questo ap¬ 
parato non impedisce punto i movimenti delle braccia , 
e delle gambe, che possono liberamente impiegarsi nel 
nuotare. Una pubblica esperienza fati a in Parigi sulla Sen- 
na dal ponte nuovo a quello di Luigi XVI ha mostrato 
che si può con questo mezzo percorrere uno spazio di 
600 piedi per minuto. 

SOCIETÀ ITALIANA DELLE SCIENZE RESIDENTE IN MODENA. 

Ai dotti Italiani. Programma. — I progressi delle scien¬ 
ze utili, che formano uno dei principali oggetti della so¬ 
cietà, l’hanno determinata a proporre i due temi seguenti, 
sui quali attenderà essa le dissertazioni o memorie, che 
ne offrano la discussione, e lo scioglimento esatto. 

*» 1 °. Istituire un ragionato confronto tra levarie teorie 
sull’ equilibrio delle volte lasciateci dagli autori più rino¬ 
mati, e scegliendo fra queste la più consentanea alla na¬ 
t ura d el problema, dare un’utile applicazione della me- 
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desima alla pratica, esponendo con ordine, e con chia¬ 
rezza le regole da seguirsi per la costruzione specialmente 
dei grand’archi dei ponti"sui fiumi, e pei 1 quella delle 
cupole tanto ovali che circolari, in modo che si coipbini 
la robustezza di tali edifizii con la eleganza delle forme 
architettoniche, contemplando anche il caso degli archi 
obliqui alle sponde del fiume ». 

» II. 0 Estendendo le ricerche sperimentali del Conte 
Giordano Riccati intorno ai suoni delle corde solide , e 
delle aeree, e quelle pure del Clandny sulle lamine elas¬ 
tiche, raccogliere un numero di fatti certi bastanti nella 
loro connessione, e nel loro complesso per istabilire una 
teoria acustica che serva di base alla pratica musica ». 

Le memorie dovranno essere inedite , scritte in lingua 
italiana, in carattere chiaro e da una sola mano, e sa¬ 
ranno presentate al sottoscritto socio e segretario in Mo¬ 
dena entro tutto il mese di agosto dell’anno i 8 a 5 . Il nome 
degli autori sarà occulto; ogui memoria porterà in fronte 
un motto, e sarà accompagnata da un biglietto suggellato 
contrassegnato al di fuori dal medesimo motto, contenente 
al di dentro in maniera occultissima nome , cognome , 
patria, domicilio e professione dell’autore. Il mancare a 
qualunque delle antecedenti condizioni fa perdere il pre¬ 
mio, che per ciaschedun argomento sarà una medaglia 
d’oro del valore di zecchini sessanta, e verrà conseguito 
da quella memoria, che nel rispettivo argomento ne sarà 
giudicata meritevole secondo il metodo prescritto dallo 
Statuto Sociale. Le dissertazioni coronate saranno pubbli¬ 
cate colle stampe, e gli autori ne avranno in dono un 
numero sufficiente di copie. Quelle non premiate si con¬ 
serveranno originali negli archivi dall’Accademia, potendo 
però gli autori di esse ritirarne a loro spese una copia. 

Modena il di 9 agosto 1824. 
sottoscritto Antonio Lombardi Socio e Segretario. 
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OSSER VAZION l METEOROLOGt C II E. 

falle al Regio Osservatorio di Torino alle ore dodici 
meridiane nel mese di 


SETTEMBRE 

da oo esser* azioni falle 
rii ulta che fu il 


OTTOBRE 

da 3 i osset'Vuzioui fatte 
multa che fu il 


Barometro 


i poi. e i « liaee o volte 

26 8 o 


1 .volta 


Termometro di R. 

a -t gradi o volte 


volte 


i3 

»4 

15 

16 

17 

18 
*9 


Direzione del .vento 

Nordest io volle 
Est 6 

Sudest 2 

Sud 4 

Sudowest a 

Owest 3 

Nordowest i 

Nord 2 


32 7 


11 tolte 


o 


7 

6 

o 

3 


Stato dell’ atmosfera 


Nuvolo con pioggia 4 volte 7 T °l te 

Nuvolo * 3 4 

Nuvolo-sereno 12 10 

Sereno 1 1 10 


Libri nuovamente stampati in Italia. 

Lettera del P. P. D. Angelo B -al S. P. G. M. a 

difesa del libro intitolato Dei prati del basso milanese , 
dell’avvocato Dott. Berrà. — Milano , presso Fusi , Stella > 
e Compagnia. 

Il fabbricatore delle vernici e dei mastici, istruzioni 
del Dot. Giorgio Dreme trad. del prof. L. Configliachi. - 
Milano, presso Rivolta, ir. 3 . 

Trattato di operazioni chirurgiche per li animali do¬ 
mestici di Luigi Volpi. - Milano, presso Virotta, fr. 4 * 

De aqureductibus Utini reparatis. - Udine, presso Mat- 
tiuzzi. 

Nuovo corso completo d’ agricoltura teorico e pratico , 
contenente la grande e piccola coltivazione, l’economia 
rurale e domestica, la medicina veterinaria ecc. - Padova, 
presso Crescini , fr. 11. 93. 


3^8 


Osservazioni agrarie .fatte iu Verona nell’anno. 1822, 
dal Dot. Ciro Pollini. - Verona, presso Ramatimi, 

Giornale di farmacie e delle scienze accessorie ecc. 
tradotto dal francese, con appendice italiana n.° - Venezia, 
presso Andreola , fr. 1. 

Giosuè, dialogi rusticali, di D. Lorenzo Crico - Venezia, 
presso Alvisopoli. 

Quadro del sistema di commercio e d’industria, vigente 
nelle province venete, di Lodovico Alberti segretario 
della camera di commercio di Venezia - Venezia, presso 
Andreola , fr. 4. 

Saggio sulla giacitura di alcuni fossili di Genova e suoi 
contorni di G. B. Canobbio - Genova, presso Gravier. 

Clavi rem herbariam acldiscéndi absque prcccptore etc. 
Pars altera - Pavia presso Fusi e comp. fr. 3 .' 

Costruzioni geometriche dell’ orologio solare, sopra un 
piano qualunque di Gio. Astolji.- Milano, presso Bianchi , 
fr. 1. 

Descrizione del modo con cui si sono formatele bocche 
che estraggono acqua dai navigli di Milano, di Francesco 
Bernardino Ferrari. - Milano, pressa Molla, fr. 1. 5 o. 

De epidermis plantarum structuraet evolutione, disser¬ 
tati©. - Pavia, presso Bizzoni. 

Flora ticinensis, seu enumeralo plautarum, quas in pe- 
regrinationibus multiplicibus plures per annos solertissime, 
in popiensi agro peractis observarunt et collegeruut Do- 
minicus Nocca et I. B. Balbi Voi. 2. 0 - Pavia presso Ca¬ 
pelli , fr. 18. 

Invenzione di G. Martina di Cremona riguardante 
una macchinetta diretta a facilitare il rivolgimento delle 
ruote ai cocchi, ed ai carri ecc. - Cremona presso Ma¬ 
nini, cent. 5 o. 

V. Fantolini R* A. 

Se ne permeile la stampa 
BESSOJNE per la G. Cancelleria. 
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Metodo per ottenere più copie di lettera nello 


Processo per fard%pt£ C itglio , che rimpia 

di pesce usalo ne* cuoi .. 

Concia dc'^mai % . A 

Concia drftfbpplli e pellicce . 

Nuovo metodo di^io arare ile noli ine* 


Nuovo met Qbfa dÌ*f'iparai:eflc pellicce 
Modo di iXgder&dhiperincubili i cuoi 
'Modo di l'eHdcùtijnipernicabdujQiualuiiq 
Iìimedj p^mMlf - . . 


. pag. 3o3 
za l'olio 

. . - 3o5 


Pellicce , . . . >» 3<t! 

i cuoi . » 3i5 

ualunque caliamento • 3i6 


Appendice** ... T !... r . . , » l* t 


B. V abbondanza delle materie non ha lasc d’inserire 

gli artieri seguenti : 

Nuovo mezzfper sospendere le vetture., , 

JIJo. /o Hi far va ■/ 

tiriithmento. 

Macchina per fàurewe. 
lìassorgano. 

di cui si trova h i BC isn nelle due tavole unite al pre¬ 

sente , ed essi si daranno nel quaderno seguente. 









solo inip orto della carta e mano (Top Mi per T im¬ 
pressione. 

Il { prezzo-cV associazione per sei mesi e fissolo 

Per Torino . franchi <] 

Per Milano . . It 

Franco di porto per la posta. 

Per tutto lo Stato Sardo . » u 

Per tutto lo Stato Austriaco .» 11 

Per la Toscana . jj 12 

Per la Francia . . , 2 

Le associazioni si ricevono in Torino dal Tipo- 
grafo Librajo Giuseppe Poniba . c nelle altre città 
d'Italia dai principali Librai , e dagli Uffìcj di 
Posta. 
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